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UNIVERSITE j@
TOULOUSE Il IS
PAUL SABATIER Wi

DIRECTION GENERALE DES SERVICES

Approbation de la structure d’enseignement et des modalités
de contrdle des connaissances et des compétences 2022-2023
de la premiére année du Dipldme National d’GEnologie (version
F1) (annule et remplace la décision 2022/12/CFVU-145)

Commission de la Formation et de la Vie Universitaire
du 10 janvier 2023

Délibération 2023/01/CFVU -5

Vu le code de 'éducation, notamment son article L.712-6-1 ;

Vu les statuts de I'Université Toulouse Il — Paul Sabatier, notamment son article 35 ;

Apres en avoir délibéré, les conseillers approuvent la structure d’enseignement et les
modalités de controle des connaissances et des compétences 2022-2023 de la premiéere
année du Dipléme National d’CEnologie (version Fl) (annule et remplace la décision

2022/12/CFVU-145).

Toulouse, le 10 janvier 2023

Le Président

Jean-Marc BROTO

Nombre de membres : 40
Nombre de membres présents ou représentés : 26

Nombre de voix favorables : 25
Nombre de voix défavorables : 0
Nombre d’'abstentions : 1

Ne prennent pas part au vote : 0
Nombre de votes blancs : 0

Université Toulouse Ill — Paul Sabatier
Batiment administratif central

118 route de Narbonne

31062 Toulouse cedex 9

Tél: +33 561 556611
www.univ.tise3.fr



£20Z/T0/£T

Top 1 adeq

|11 #snoO|NOY JBREGES [NEd FUSIIAIUN | 3P JUIPISYId A asnojno] ap sanbiyr yd saou3ps sap PP Np AnawaJlp ‘uakop adA 87 apeuueyd ap PP NP URS ne } €] ap sa|q H
[I8ONAEN b L 0S| 8] B 58016,0 SO
T UoIssas wap| Yz w3 %001 no / / %0 uoN / / uon %0 uoN X %99'T [4 £ W3IBONOYN IHOWIHO3Y VY1 V § NOILLJIONOD ¥1 <uwﬂ“ﬁ”:%ﬂ_wmm
Z08ONOON euueld d9Q i i1 1@ senby
TOSONCUN LYSNI/dNI SanbjBojouso sjuawayeif 12 sanbieid|
T U0|s5as Wap| Ye 33 %99 no yz npuas 31dwo) | %rE no / / WwoN | %0 uoN X %S z 9 NaSONarN SINDIDOTIONIO SINIWILIVEL ® SINDLLYY
£280NOEN org ssjcana senbyesd sep nod SNty SYNPoJd op UoLBINLLIC) B S)UBANDY
ZIBONTEN 0 SIOA 3 onbiesd o Al 2 oig|
TI80NTEN PMIG-SIUeiU! Apoig 3 oig
T uolssas wap| Yz [ARIERE] %99 ng L3 npua. Adwiod | %pe no / / uonN %0 uoN X %S z 8 WISONOYN SNOILVYOIFINIA S30 ID0TONHIIL
E£ARONOEN o/g sejoama senbpesd sep inod sjgineu sunpaid ep UoRENULIC) B SIUBANIBY|
Z48ONOEN UOHEDYMBT) BICIRIA SEINPUOY § Snbjed olueuApaig 7 0ig)
LH8ONAEN BOIOIGOIII-SIPMG 4 o % og
1 uoIsSas Wap| yz NpIIEE] %05 no yt npuas 21dwo) | %05 no ! / uop %0 uoN X UEE'E z 9 Wa80NArN SNOILYLNINWHIH ¥ IWSINYOHO OdIIN|
EVEONGEN oig sejoama senbe.d sop inod sjein)au syNEoJd ep uonenuLC) B sIueAnipy|
2ZVBONGPN HaT BIOOA 7 anbjjesd eiueudpoig 3 o/g|
" T¥EONGPN 18 i ] ¥ og|
T3LONOEN voneisnBop ' oeucsues asAiauy
T uoissas wap| 0EYT o3 HYE ng OEUr WWMM.N.“ .,Mc %99 ng / / { %0 uoN X %S T 9 WALONaYN NOILY.LSND3A 2 ITIFHOSNIS ISATYNY|
ZOLONGEN s8sAjBuB,p SBpOYIeW SEp XI0YD
[acoNaeN ds-sanbs /> senbiuyo8 |
T uoIsSas Wap| uz w3 %99 ng e npuas 33dwo) | %rE nQ / ! ! %0 uon X %S T E] INGLONGYN SNIA $30 % SLNOW S30 S3ISATYNY.A S3NVINHI3L
THONGEN UiA np onbIuAYD UOWSOOWSD)
T2LONTEN uiA np uoN|oAg § LONISOdLOD
JuoreE gy uz w3 |ues| o w |, gﬁ.”h“”“ua wre | o / / /| %o | uon X %5 1 8 WILONTFN NIA NG NOILNIOAT 13 NOILISOJWOD
E£/ONOEN sunynama ue senbriesd § seENPUCD
ZHLONTEN aibojowojus Je ojedoiyy sinassaibe oig|
T9/0NOEN (eipban jauaep|
T uoIssas wapy uz w3 %99 nQ Ye mm_.__M_._M 4 %PE ng / / / %0 uoN X %S T ] WSLONOFN NISIVY 30 NOILONAO¥d ® IHNLINDILIA ¥1 30 S3sv8)
SVLONGEN eibojorsAydoas - Z awsieqeIan
PYLONTEN sunajanposdas g spiarebon sepfn
EVLONOPN LBWSHogqeIpW-| B150jclewIT|
ZYLONOEN aibojosAydoas - aIeq By ap UOKERINIBH|
Tv/ONarN 5J0S S8p BSABUY BIUBIG-0S GUBISAS
T uoissas wap| vz w3 %99 ng Yz wmd”“ <R %YE ng / / / %0 uon X %S T 9 WYLONQYN (OISAHd ¥ 0¥9Y) N3N NOS L3 INDIA ¥
Ao a3.ng aumeN ‘RO D aaingq InoN 200 dl ang 3moN yoday (o3 22 ‘oid '03YL B WAPYWRO) |Ansowas| SLO3 33504V 3p03 @S3IINEN 32 53N SIP PN
Z UoIssasg T uoyses 0 ue__m.s ) I_

£20Z-220¢ JINNV o1

9D0TOND.A TYNOLLYN INQTIA (SIEW) STINILIJNOD 13 SIONVSSIVNNOD $30 STTOULNOD S30 SILITVAOW .8[EUR UOISISA, NOLLYAITYA ITIIANON

b yd 198 s8p daq

JLINVS 30 317NV




Ministére de I'éducation nationale, de I'enseignement supérieur et de la recherche
Ministere de I'agriculture et de la péche
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DEUXIEME ANNEE (2 CONSTRUIRE)

UNITES D'ENSEIGNEMENT DE LA PREMIERE ANNEE

UE 1 - La vigne et son milieu (aspects agronomiques et physiologiques)
COORDINATEURS : Thierry LAMAZE et Camille DUMAT

OBJECTIFS :

o Etre capable de faire produire a la vigne et de récolter des raisins de qualité en fonction du
type de produit recherché et des impératifs réglementaires.

o Etre capable de caractériser le milieu dans lequel la vigne est cultivée en relation avec ses
besoins physiologiques et les pratiques culturales pour produire des raisins de qualité.

e Surla base de la compréhension des mécanismes biogéochimiques, écologiques en jeu et
des dynamiques sociales des parties prenantes du systéme sociotechnique « sol-plante-
atmosphére-humain », étre capable de fagon réflexive et agile d’adapter les pratiques de
production pour réduire les externalités négatives santé-environnement et accroitre les
services écosystémiques.

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM  TD/TP Projet Total ECTS_Ecole
34 21 10 65 (h étu. formation initiale) 6
40 20 60 (h étu. formation alternance) 6

MATIERES ET INTERVENANTS :

Systéme sol-plante : Camille DUMAT (INP)

Analyse des sols : Anne BERNADAC (INP)

Climatologie : Dominique SERCA (intervenant extérieur)

Cycles végétatifs et reproducteurs : Olivier FERAUD (intervenant extérieur)

Ecophysiologie : Pierre MAURY (INP)

Métabolisme primaire : Thierry LAMAZE (UPS)

Métabolisme secondaire : Gustavo DEBILLERBECK (INP)

Maturation de la baie : Alexia BOUYSSOU (intervenant extérieur) / Christian CHERVIN (INP)

MODALITES D’EVALUATION :

- Epreuve théorique avec des questions des différents intervenants (durée : 2 h).
- Epreuves pratiques (durée : 2 h).

- rapport pédologie, climatologie (voir guide de I'alternant)

kkkkk

UE2 Bases de la viticulture et production des raisins incluant le « certiphyto »
COORDINATEUR : Mélodie OLLIVIER

OBJECTIFS :

o Acquérir les compétences inscrites a la formation C.1.P.P., en accord avec les
compétences citées dans I'annexe Il de I'arrété du 29/08/2016 specifique au certificat
individuel pour 'activité « utilisation a titre professionnel des produits
phytopharmaceutiques », catégorie « décideur en entreprise non soumise a agrement ».

+ Etre capable de participer au choix et I'adaptation du matériel végétal en fonction de
l'environnement pédo-climatique, les objectifs produits et la réglementation

« Etre capable de participer a la surveillance de I'état sanitaire, au choix des traitements et
d'établir le calendrier des traitements




o Etre capable de participer a I'ensemble des choix stratégique de conduite et d'amélioration
du vignoble en lien avec I'objectif produit, la réglementation et I'environnement

o Etre capable d'utiliser I'ensemble des données acquises pour réaliser une étude de cas de
conduite et d'amélioration d'un vignoble

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM  TD/TP Projet Total ECTS_Ecole
40 39 10 89 (h étu. formation initiale) 8
34 18 52 (h étu. formation alternance) 8

MATIERES ET INTERVENANTS :

Matériel végétal (ampélographie, production) : Olivier YOBREGAT (intervenant extérieur)
Bioagresseurs phytopathologie : Grégory DECHAMP-GUILLAUME (INP)
Bioagresseurs entomologie : Mélodie OLLIVIER (INP)

Conduites et pratiques en viticulture (incl. Certiphyto) : Olivier FERAUD (intervenant exterieur)

MODALITES D’EVALUATION :

- Epreuves théoriques : Conduite vigne (40 %), Ampélographie (20 %) ; Bioagresseurs (20 %) ;
Certiphyto (20 %) (durée : 2 h).

- Epreuves pratiques (durée : 3 h)

- Rapport mode de conduite de la vigne (voir guide de l'alternant)

*kkkk

UE 3 Conduite de production et transformation alternatives, Agriculture Biologique
et Certifications

COORDINATEUR : Othmane MERAH

OBJECTIFS :

Etre capable de modifier les pratiques culturales pour produire en agriculture biologique et
biodynamique

Maitriser les connaissances en lien avec le marché des vins bio, natures et biodynamiques, impact
économique de la conversion

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM TD/TP Total ECTS_Ecole
21 8 35 (h étu. formation initiale) 3
27 8 35 (h étu. formation alternance) 3

MATIERES ET INTERVENANTS :

Intrants d’origine naturelle en bio et biodynamie : MERAH Othmane (UPS)

Pratiques et conduites viticoles en bio et biodynamie : Frangois DARGELOS (intervenant
extérieur) et Julien FRANCLET (intervenant extérieur).

Etudes pédologiques des systémes de production Bio et biodynamique : CHATELAIN Nicolas (UPS)
Microbiologie comparée des systémes biologique et en biodynamie : FOULON Julie (UPS)
Certification en viticulture biologique et en biodymanie : KAUFFER Eric (intervenant extérieur)
Adjuvents et formulations de produits naturels pour des pratiques viticoles en bio : ZEBIB Bachar
(intervenant exterieur)

MODALITES D’EVALUATION :

- Epreuve théorique (durée : 2 h)

- Compte-rendu de travaux pratiques.

- Rapport mode de conduite de la vigne (voir guide de l'alternant).

hkkkk



UE 4 Micro-organismes et fermentations
COORDINATEUR : Sandra BEAUFORT

OBJECTIFS :

o Etre capable de déclencher et de controler la fermentation alcoolique

o Etre capable de déclencher et de contréler la fermentation malolactique

o Etre capable de réaliser ou faire réaliser le contrdle microbiologique du produit adapté a la
demande du marché

e Etre capable de diagnostiquer un probléme de contamination microbienne sur les raisins et
sur le vin

¢ Etre capable de réaliser ou de faire réaliser dans un laboratoire accrédité les analyses
officielles adaptées a la certification du vin obtenu

e Etre capable d'utiliser ses connaissances sur le raisin, sur les micro-organismes, sur les
enzymes et sur la composition chimique du vin et sur son évolution pour participer au
développement nouveaux produits cenologiques

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM  TD/TP Total ECTS_Ecole
34 32 66 (h étu. Formation initiale) 6
34 32 66 (h étu. Formation alternance) 6

MATIERES ET INTERVENANTS :

Concepts fondamentaux pour la gestion de la FA : S. Beaufort (INP), M. Bergé (UPS), L. Pilloux
(UPS)

Concepts appliqués pour la gestion de la FA : M. Bastien (intervenant extérieur)

Concepts fondamentaux pour la gestion de la FML : M. Bergé (UPS), L. Pilloux (UPS)
Concepts appliqués pour la gestion de la FML : M. Bastien (intervenant extérieur)

Contrdles microbiologiques : P. Taillandier (INP), M.L. Délia (INP), F. Mathieu (INP)
Contaminations microbiennes : S. Beaufort (INP), J.F. Gilis (intervenant extérieur), M. Bergé
(UPS), L. Pilloux (UPS)

Analyses chimique et biochimique : J. Bornot (INP), J. Bouajila (UPS), J.P. Souchard (UPS)
Développement nouveaux produits cenologiques : M. BASTIEN (intervenant extérieur).

MODALITES D’EVALUATION :

- 1 Epreuve écrite théorique (durée : 2 h).

- 1 Epreuve de TP de microbiologie (durée : 1 h); 2 Comptes rendus de TP pour les analyses
chimiques et les analyses biochimiques par groupe.

UE 5 Technologie des vinifications
COORDINATEUR : José RAYNAL

OBJECTIFS :

Etre capable de choisir les opérations pré-fermentaire et d’en apprecier le résultat /de déterminer
et de contréler les corrections éventuelles de la vendange.

Etre capable de conduire la transformation de ces raisins en vin en fonction du type de produit
recherché, des impératifs réglementaires et d’hygiene.

Différencier les itinéraires d'élaborations des vins rouges traditionnels : Différencier la typicite.
Etre capable de dimensionner les besoins thermiques et hydrauliques d’un chai

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM  TD/TP Projet Total ECTS_Ecole
46 28 74 (h étu. formation initiale) 8
46 17 63 (h étu. formation alternance) 8

MATIERES ET INTERVENANTS :



Vinification en Blanc, rosé et Rouge : Cédric Caillau (intervenant extérieur)

Thermique et hydraulique : Gustavo DE BILLERBECK (INP)

Vinification intégrale et utilisation du bois en vinification et élevage : Frédéric NAUD (intervenant
extérieur)

Stratégies d'élevage : Nicolas DUTOUR (intervenant extérieur)

Thermovinification : Jean-Luc FAVAREL (intervenant extérieur)

Visite Tonnellerie : Sophie MUR (intervenant extérieur)

MODALITES D’EVALUATION :
- Epreuves théoriques 2h
- Epreuves pratiques : comptes-rendus de travaux pratiques.

UE 6 Pratiques et traitements cenologiques
COORDINATEUR : Audrey DEVATINE

OBJECTIFS :

e Etre capable d'utiliser ses connaissances sur la composition chimique du vin et son évolution
pour la maitrise des pratiques cenologique et des traitements du vin

o Etre capable de choisir les analyses adaptées au contréle ou répondre a un probléme donne,
les réaliser ou les faire réaliser, interpréter les résultats et donner les conseils et
prescriptions nécessaires

e Etre capable de produire des raisins, d’élaborer des vins et des produits dérivés en
respectant la réglementation nationale, communautaire et internationale.

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM  TD/TP Projet Total ECTS_Ecole
30 26 10 66 (h étu. formation initiale) 6

26 22 0 48 (h étu. formation alternance) 6

MATIERES ET INTERVENANTS :

Collage : Francine CALMELS (intervenant extéerieur)

Lecture de bulletins d’analyses et stratégie d’élevage : Nicolas DUTOUR (intervenant extérieur)
Cristallisation + Désacidification chimique + Gestion des gaz dissous en cenologie : Audrey
DEVATINE (INP)

Traitement ferrocyanure : Jalloul BOUAJILA (UPS)

Froid et filtration : Alain MARTINEZ (intervenant extérieur)

Traitements et filtration : Alain SAMSON (intervenant extérieur)

Matériaux pour le conditionnement des vins : José RAYNAL (INP)

MODALITES D’EVALUATION :
- Epreuves théoriques : (3h).
- Epreuves pratiques : comptes rendus de travaux pratiques.

UE 7 Composition et évolution du vin
COORDINATEUR : Jalloul BOUAJILA

OBJECTIFS :
o Etre capable de caractériser les constituants des raisins et des vins.
o Etre capable de suivre I'évolution du vin
o Maitriser les techniques analytiques pour I'évaluation des principaux constituants du vin.

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :



CM  TD/TP Total ECTS_Ecole
30 46 76 (h étu. formation initiale) 8
30 46 76 (h étu. formation alternance) 8

MATIERES ET INTERVENANTS :

Composition et évolution du vin : Patricia TAILLANDIER (INP)

Patrice BACCHIN (UPS)

Composition chimique du vin : Jean Pierre SOUCHARD (UPS) ; Jalloul BOUAJILA (UPS) ; Jan
SUDOR (UPS) ; Talel BEN KHEDHER (UPS) ; Amel CHAMMAM (UPS).

MODALITES D’EVALUATION :
- Epreuve théorique (durée : 2 h).
- Comptes rendus de travaux pratiques (30%) et examen (2 h) de travaux pratiques (70%).

UE 8 Techniques d’analyses des molts et des vins
COORDINATEURS : Jalloul BOUAJILA

OBJECTIFS :

o Etre capable de choisir une méthode d'échantillonnage représentative de la parcelle et
d'utiliser les méthodes d'analyses les plus récentes pour le suivi de la maturation du raisin,
de l'analyse du vin au cours de son élaboration, conservation. Etre capable de faire
produire a la vigne et de récolter des raisins de qualité en fonction du type de produit
recherché et des impératifs réglementaires.

o Etre capable de procéder aux analyses chimiques adaptées dont celles liés aux composés
d'intérét cenologique - Etre capable de surveiller et de maitriser le développement de toute
altération microbienne -Etre capable de surveiller I'évolution de la limpidité

o Etre capable d'interpréter des résultats d’analyses et d’établir un jugement sur le vin fini

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

cmM  TD/TP Total ECTS_Ecole
30 32 62 (h étu. formation initiale) 6
30 32 82 (h étu. formation alternance) 6

MATIERES ET INTERVENANTS :

Méthodes chromatographiques : Karine REYBIER (UPS)

Méthodes spectroscopiques et spectrométriques : Jalloul BOUAJILA (UPS)

Choix et validation des méthodes d'analyses dans les milieux complexes : Jalloul BOUAJILA
(UPS)

MODALITES D’EVALUATION :
- Epreuve théorique (durée : 2 h).
- Compte rendu de travaux pratiques.

UE 9 Analyse sensorielle et dégustation
COORDINATEUR : Xavier MAURY

OBJECTIFS :

o Etre capable de choisir les outils adéquats d'analyses sensorielles et de dégustation et
d’établir un jugement sur différents types de vins, boissons dérives et sous-produits de la
vigne et du vin, alcoolisés ou non.

« Etre capable d'interpréter des résultats d’analyses sensorielles et de dégustation et d'établir
un jugement sur différents types de vins, boissons dérivés et sous-produits de la vigne et du
vin, alcoolisés ou non.



VOLUMES HORAIRES (par étudiant) :

CM  TD/TP Projet Total ECTS_Ecole
30 24 54 (h étu. formation initiale) 6
26 22,5 48,5 (h étu. formation alternance) 6

MATIERES ET INTERVENANTS :

Typicité et dégustation : Nadine FRANJUS-ADENIS (intervenant extérieur) et Xavier MAURY
(intervenant extérieur)

Physiologie, seuils, défauts : Sophie MUR (intervenant extérieur)

Tests analyse sensorielle : Christian CHERVIN (INP)

MODALITES D’EVALUATION :
Epreuve théorique : 1h30
Epreuves pratiques : travail en Autonomie et exposés géo-viticoles.

dkkkk

UE 16 Outils d'aides a la conception et a la recherche documentaire (statistiques,
innovations numériques, recherche documentaire, rédaction)

COORDINATEUR : Ludovic PILLOUX

OBJECTIFS :

Etre capable de collecter des données, de traiter et d’analyser des données expérimentales de
recherche et d'essais appliqués a l'aide des outils/modéles statistiques appropriés, et d'interpréter
les résultats et leur présentation afin de rendre ces données compréhensibles

Etre capable de rechercher et découvrir les outils numeériques innovants qui visent a ameliorer
lacquisition des données, leur traitement ou leur repreésentation avec des applications en viticulture
et cenologie de précision (approches amont, centralisation de données, intelligence artificielle ou
modélisation), les outils connectés, bases de données et des applications opérationnelles, connaitre
les dispositifs de transfert dans la filiére.

Etre capable de réaliser une recherche documentaire efficace en collectant des documents, cerner
le theéme, rechercher des sources, sélectionner les documents (fiabilité, pertinence, bibliographie),
extraire information, analyser et traiter I'information, mettre en forme ou utiliser I'information.

Etre capable d'utiliser les bases de données appropriées pour composer, rédiger et commenter des
travaux scientifiques expérimentaux.

VOLUMES HORAIRES (par étudiant) : CM TD/TP Projet Total
ECTS_Ecole

8 20 28 (h étu. formation initiale) 3

8 20 28 (h étu. formation alternance) 3

MATIERES ET INTERVENANTS :

Recherche documentaire scientifique fine : Ludovic PILLOUX (UPS) ; Jalloul BOUAJILA (UPS)
Recherche documentaire en bibliothéque : Marie Laure DE CAPELLA (INP)

Nouveaux outils analytiques et numériques de décision pour la gestion de I'eau et de I'azote
(sondes capacitives, chlorophyllométre, N2-tester, drénes et cartographie) : Nicolas CHATELAIN
(UPS), David COLADO (UPS), Othmane MERAH (UPS).

Plan d'expériences : Florence BENOIT-MARQUET (UPS) et Carlos VACA GARCIA (INP)
Statistiques : Annie TURMO (UPS)

MODALITES D’EVALUATION :
- Epreuve théorique (2h).

VALIDATION ET OBTENTION DU DIPLOME



Une unité d’enseignement est définitivement acquise et capitalisable dés lors qu’une note moyenne
au moins égale a 10 sur 20 a été obtenue a 'ensemble des épreuves correspondantes.

La premiére année du dipléme national d'cenologue est validée des lors qu'une note moyenne au
moins égale a 10 sur 20 a été obtenue pour chacune des différentes unités d'enseignement
correspondantes, capitalisées par 'étudiant.

Dans une unité d’enseignement, une note inférieure a 7 sur 20 donne systématiquement lieu a un
examen de rattrapage. Les notes entre 7 sur 20 et 10 sur 20 sont compensables a condition que la
moyenne de I'UE soit supérieure ou égale a 10 sur 20.

Les étudiants sont alors autorisés a s'inscrire en deuxiéme année. L'inscription en deuxiéme année
peut &tre accordée par le jury d'examen a des étudiants n'ayant pas validé tous les ECTS de la
premiére année.

La deuxiéme année du dipldme national d’cenologue est validée dés lors qu'une note moyenne au
moins égale a 10 sur 20 a été obtenue pour chacune des différentes unités d'enseignement
correspondantes, capitalisées par I'étudiant.

Les étudiants peuvent prendre un maximum de deux inscriptions par année du dipléme national
d'cenologue (c.a.d. un seul redoublement par année est autorisé). Toutefois, le chef d'établissement
peut exceptionnellement accorder des dérogations a cette limitation.



