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Nb 
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M53 - Viticulture

Le phytosanitaire

- Toutes les maladies et ravageurs de la vigne (mildiou, oïdium, botrytis, …) 

- Utilisation de produits et fonctionnement des produits phytosanitaires (présentation Bayer)  

(raisonnement des traitements, notion de lessivage, mise en place des traitements…) 

- Les différents modes de production en viticulture (conventionnel,  raisonnée, intégré, 

biologique, biodynamie) 

Les différents modes d’entretien du sol 

- Les adventices (concurrence et intérêt) 

- Le travail du sol (mécanique,  labours, inter-cep,) : intérêt, inconvénient et mise en place

- L’enherbement (principes, mise en place et inconvénients) 

- La non culture, désherbage chimique

B. Brunet Anglais Oui
Anglais / 

français
20

M53 - équipement

Analyse fonctionnelle d'un équipement viticole

Matériels d'amenagement de parcelle

Matériel de préparation et de plantation

Outils de  travail du sol en vignes etroites

Matériels de travaux en vert

Matériels de taille et d'elimination des sarments

Outils de tonte en vignes étroites

Matériels de pulvérisation

Matériels de fertilisation

B. Brunet Anglais Oui
Anglais / 

français
30

M54 - Œnologie - 

chimie

Acidité des moûts

Domaines de prédominance - Réaction 

Dosage

Notion de pH - Influence de la valeurs du pH sur les vins (couleur, SO2)

C. Verret Anglais Oui
Anglais / 

français
10

M54 - Œnologie

Vinification en Blanc

Vinification en rosé

Vinification en rouge

Vinification Beaujolaise

Vinifications spéciales

C. Reynes Anglais Oui
Anglais / 

français
25

M54 - Œnologie

Acidité totale

pH

Acidité volatile

Anhydride sulfureux

Alcool

Sucre

Dosage enzymatique

Polyphénols 

F. Canpont Français oui
Anglais / 

français
20

3 Ecrit

Oral4

BTSA VO

2



M23 - Anglais

Expression orale (Vendre son vin en anglais)

Elaboration PPT sur un produit choisi par les étudiants

Présentation orale avec argumentaire de vente en anglais

Pratique de la dégustation commentée en anglais

D. Maitre Anglais Oui
Anglais / 

français
25

MIL - Marketing et 

pratiques innovantes

Evaluation sensorielle

Vendre

Concept mercatique

Vendre son vin en anglais

Vendre son vin à l'étranger

pluri Anglais Oui
Anglais / 

français
30

M57 - Technologie 

Boissons

Physiologie de la dégustation (normalement semestre 1)

Dégustation des vins tranquilles  Etrangers

Dégustation des vins mutés

Dégustation des vins effervescents

Dégustation des Spiritueux

C.Verret Anglais oui
Anglais / 

français
30 2

M57 - Technologie 

Boissons
Microbiologie (basique) C. Reynes Anglais oui

Anglais / 

français
10 1

M53 - Marketing

PARTIE THEORIQUE :Introduction au marketing

- Le rôle du marketing

- L’environnement du marketing (variables contrôlables et incontrôlables)

- Les composantes du marketing mix (les 4P : Produit-Prix- Promotion/Publicité-Place) et leurs 

interrelations.

- La commercialisation d’un point de vue stratégique

PARTIE PRATIQUE : Le marketing du vin

• Marketing du vin

• Identifier l’étape du cycle de vie dans laquelle chaque produit ou service se trouve 

maintenant

• Identifier et expliquer quelle est la problématique actuelle de chacun des produits étudié

• Nommer et détailler les stratégies que les entreprises utilisent pour accroître leurs ventes et 

augmenter leurs parts de marché (Les 4 P)

• Nommer et détailler les différences marquantes entre les stratégies utilisées par 2 

concurrents

F. Tournassus Anglais oui
Anglais / 

français
35 2

M54 - Relations 

commerciales

3. LES ETAPES DE LA NEGOCIATION COMMERCIALE

3.1 La prospection

3.2 Préparer sa visite/prendre contact

3.3 Découvrir les besoins/argumenter/traiter les objections

3.4 Conclure et prendre congé/assurer le suivi de la relation

F. Mosnier Anglais oui
Anglais / 

français
20 2

M58 - Anglais 

commercial
C. Lévy Anglais oui

Anglais / 

français
10 1

M52 - M55 - Terroir et 

Durabilité

Notion de terroir

Composantes viti-vinicoles du terroir

Lecture de paysage

Physiologie de la dégustation

Projet en lien avec la profession

B. Brunet - F. 

Chirat - C. 

Verret

Anglais / 

français
Oui

Anglais / 

français
30 3 Dossier + oral

oral

à définir 

ensemble

6

BTSA VO

BTSA TC Vins 

et spiritueux

2



M52 - M55 - Terroir et 

Durabilité

Notion de durabilité

approche durabilité du système de production

Approche qualité

Traçabilité

Gestion du local à phyto

Gestion des effluents viti-vinicoles

Dossier - Projets

B. Brunet - F. 

Chirat - C. 

Verret

Anglais / 

français
Oui

Anglais / 

français
50 6 Dossier + oral

M 54 - Chimie - 

Œnologie 

Evolutions physico-chimiques des vins

Oxydo-réductions dans les vins

Estérification dans les vins

C. Verret Anglais Oui
Anglais / 

français
30

M 54 - Œnologie 

Corrections de la vendange - Enzymes

Corrections de la vendange - Enrichissement

Corrections de la vendange - Acidité

Corrections de la vendange - SO2

Elevage en fut

F. Canpont Français Oui
Anglais / 

français
15

M54 - Equipement

Matériels de récolte

Matériels de transport de la vendange

Matériels d'extraction

Les pompes à vin et à vendange

La maitrise des températures

B. Brunet Anglais Oui
Anglais / 

français
15

MIL - Marketing et 

pratiques innovantes

Packaging

Etude de marché

Connaissance des vins et pratiques commerciales du monde

Anglais (compréhension écrite)

C. Reynes - F. 

Mosnier - D. 

Maitre

Anglais Oui
Anglais / 

français
50 4 Dossier + oral

Dossier de 

veille 

technologiqu

e et/ou 

réglementaire

4

3 BTSA VO



M53 - Viticulture

Le climat

- Notion de macro/méso-microclimat

- Influence sur la vigne et sa physiologie

- Finalité sur vendanges

Agronomie Sol

- Composition et répartition du sol

- Histoire de formation  (processus physique, chimique, biologique) 

- Les différentes phases du sol

- Matières organique et humification 

- Répartition des composés minéraux

- Caractère biologique du sol (MO vivante…)

- Notion de texture et de structure 

- Densité et porosité

- Comportement de l’eau dans le sol (perméabilité, absorption, force et rétention, relation eau 

sol texture et structure…)

La fertilisation 

- Rôle des éléments majeurs du sol  (azote, potassium, calcium et oligo éléments) 

- Base d’alimentation minérale

- Base d’alimentation hydrique

- Base sur les différentes fertilisantes (les engrais + humiques…) 

- Notion de Bilan Minéral

B. Brunet Anglais Oui
Anglais / 

français
40 3 Ecrit

M54 - équipement

La cuverie

Les matériels de clarification des moûts et des vins

les matériels de conditionnement

Amenagement de la cave

Gestion des effluents

B. Brunet Anglais Oui
Anglais / 

français
15

M54 - Œnologie - 

chimie

Equilibres de précipitation

Précipitations tartriques

Equilibres de complexation

Accidents physico-chimiques

Faux goûts

Bactéries lactiques / Bactéries acétiques

FML

Maladies des vins

C. Verret Anglais Oui
Anglais / 

français
15

M54 - Œnologie

Colloïdes

Collage

Filtration

Mise en bouteille et préparation à la mise

Hygiène

F. Canpont Français oui
Anglais / 

français
30

M23 - Anglais Compréhension et expression écrite (Etude de documentations viti-vinicoles) D. Maitre Anglais Oui
Anglais / 

français
20 2 Ecrit 

M61 - Projet Dossier technique (avec support de stage en entreprise / organisme / lycée) Tous Anglais Oui
Anglais / 

français
- 15 Ecrit + oral

Oral

BTSA VO

4

4


