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Programme et horaires
Formation complémentaire en cultures marines
Durée totale 280 heures

1-1 Biologie

Situer I’appartenance d’un organisme 2 un groupe systématique :

- classification des espéces élevées et des espéces associ€es aux cultures marines ;

- nomenclature officielle des espéces commercialisées ;

Identifier les appaxeﬂs physiologiques des principales espéces élevées ;

Déterminer les exigences écologiques d’une espice & partir d’obsewatlons et de données sur la
culture marine et les paramétres du milien ;

Caractériser le comportement naturel d”une espéce élevée :

— nutrition ;

— respiration et excrétion ;

Identifier les principaux stades des cycles biologigue et de reproduction chez les aigues, les
mollusques, les crustacés et les poissons avec une ou plusieurs espéces supports exploitées ;
Citer les principaux agents pathogénes.

1-2 Ecologie

Définir 1a notion de site ;

Caractériser les facteurs écclogigues gui déterminenmt Padaptation d’um site naturel & ia
production :

— écosystémes (structurss et fonctionnement des écosystémes marins) ;

— domaine pélagique et beathique ;

— milieu de vie et éthologie ;

Facteurs abiotiques :

Caractériser :

Les origines potentielles des variations des principaux facteurs abiotiques d'um site de
production, li¢s 4 atmosphére, et décrire les vanations

~ pression atmosphérique, température, venis ;

— précipitations, évaporation, cycle de "ean ;

— perturbations atmosphérigues ;

Les origines potentielles des variations des principaux facteurs abiotiques d’un site de
production :

— substrat ;

— eaux salées ;

* Les ovigines potenticlies des variations des principaux facteurs abiotiques d'un site de
production, liés aux masses d’eau

.— gaux salées ;

- eaux saumétres ;

— eaux douces.

Facteurs biotiques :

Définir les relations inter et intraspécifiques :

— définition et relations entre les étres vivants |

Rue des cormorans — Pointe du Barrou — BP 478 — 34207 SETE cedex - Tél . 33 (0)4 67 51 63 63 - Fax : 33 (0)4 67 51 63 64
Méi : lyceemer-ir@developpement-durable.gouv. fr



[dentifier les organismes concernés par les cultures marines ;

Apprécier le rendement d’un réseau alimentaire ;

Expliquer les causes des variations de productivité d’un milieu de production :
~ rendements dans le réseau alimentaire ;

— notion de pyramide écologique ;

Enumérer les principales causes d’altération d’un site de production ;

Donner la justification écologique de I’implantation d’un site de production.

1-3 Technique et conduite de production

Analyser P’environnement écologique, technique et paysager de Pentreprise :
— incidence du bassin versant et interaction inter et intracultures et des autres cultures
environnanies ;

— sources d’énergie ;

— hydravfique ;

— accessibilité et constructions ;

- intégration des structures nécessaires 4 la production, gestion des déchets et sous-produits
d’activité ;

Expliciter les cycles de production et analyser les différents séquences de IPactivite :

— le cycle de production et son fonctionnement ;

Citer les critdres de gualité du produit final :

— critéres de gualité samitaire organoleptique et enjeu ;

Citer les différentes normes de qualité de production ;

Saivi d’une activité de culture marine :

— mettre en couvre les méthodes d’observation, les techniques de préidvement et les techniques
de mesure nécessaires au suivi;

Réunir les $1éments permetiant de suivre les flux de production ;

Suivi =t tragabilité des lots en culture -

- paraméires de croissance ;

— méthodes de suivi des lots ;

— paramétres de gualité ;

— état zoosamitaire ; .

Intervenir de maniére appropriée pour agir contre les prédateurs, compéiiteurs, parasites :
— prise en compte des mformations sur la qualité de U'eau et du substrat ;

— imervention st contrdle de la qualité de ’environnement ;

Intervenir sur les individus

* Décrire les principales caractéristiques des aliments ;

* Déterminer un rationnement :

— régulation des demsités/accés 4 la nourriture ;

— alimemiation ;

— prophylaxie, trattement sanitaire ;

— salubrité. des. produits destinés 4 la consommation humaine ;

* Gérer une activité de production ;

Identifier les facteurs limitant d’une production ;

Utiliser les méthodes de planification de la production ;

Organiser les tiches de production dans le respect des regles de securité, de prophylaxie,
d’ergonomie et de qualité, )

2-1 Moyens de production

Matériaux et matériels constitutifs des équipements
Matériauxn couastitutifs des équipements :



Caractériser les propriétés des principaux matériaux utilisés en cultures marines ;
Citer les différents principes de protection des matériaux ;

Matériels électriques et électrotechniques :

Identifier les éléments d’un circuit ou d’une installation électrique ;

Planifier et assurer la maintenance courante ;

Réagir 4 une alarme ;

Moteurs thermiques :

Identifier les principaux organes d’un moteur thermique ;

Planifier et assurer la maintenance courante.

2-2 Systémes d’approvisionnement et de traitement de 1’eau

Expliciter les éléments d’un circuit ou d’une installation d’approvisionnement ou de traitement
de I’eau ;

Planifier et assurer la maintenance courante ;

Déceler les principaux incidents de fonctionnement et y remédier.

2-3 Equipements

Utiliser les équipements de I’entreprise en respectant les régles de sécurité des personnes et de
protection de

P’environnement ;
Planifier et assurer la maintenance courante ;
Déceler les principaux incidents de fonctionnement et y remédier.

2-4 Conduite et entretien des moyens de transport terrestres en toute
sécurité

3-1 Gestion économique de Ientreprise

Identifier la position d’une entreprise dams sa filiére et dans son contexte économique ;
Identifier les différents partenaires de entreprise en fonction de leurs compétences ;
Caractériser les rapports enire le mode de production choisi et le produit de ’entreprise ;
Mettre en évidence les objectifs, atouts et contraintes du secteur, d’une entreprise :

— outils et processus d’aide 3 Ia décision ;

— décrire une stratégie d’exploitation ;

3-2 connaissance de la filigre

Identifier les caractéristiques du produit patwrel vivant ou frais et de leur image.

Identifier les critéres ot lewsrs combinaisons permettant d’inscrire une entreprise de culiures
marines,

composante d’une Fiidre, dans la démarche de développement durable

3-3 Réglementation de I’activité des cultures marines

ldentifier les sources de réglementation ;

Connaitre, comprendre et appliquer la réglementation specifique 4 ;

~ "aceession au DPM ;

-- {"accession au foncier ;

- Vutilisation de espace et impact sur les milieux naturels ou aménaggés ;
Connaitre, comprendre et appliquer fa réglementation sanitaire et zoosanitaire i
Identifier les composantes de la filizre =t le role de chaque acteur de la filire ;
[dentifier fes sources de réglementation du travail ;

Comprendre pour appliquer ia réglementation relative 2 la sécurité au travail ;



Appliquer les normes d’hygiéne et sanitaires en vue de leurs applications ;
Identifier les régimes de protection sociale maritime et agricole ;
Identifier les différents statuts juridiques de P’entreprise.

Horaires
Thémes du programme

Lycée Entreprise

Théme 1 80 h 50 h
1-1 Biologie 25h
1-2 Ecologie 25h
1-3 Technique et conduite de production 25h
1-4 Réglementation 5h
Théme 2 Sk 45h

2-1 Matériaux et matériels

2-2 Systemes d’approvisionnement en eau

2-3 Equipements 15h

2-4 Movens de transport ' {

2-5 Réglementation et sécurité au travail 10h ]

Théme 3 33k | 45h
3-1 Entreprise et mode de production | 10h 1

3-2 Connaissance du produit et filiére 1 10h [

3-3 Réglementation i 15b




