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| BREVET TECHNICIEN SUPERIEUR

Viticulture - Oenologie

Vigneron(ne) exploitant

Responsable vigne - chef(fe) de culture
Responsable cave - maitre(sse) de chai
Prestataire technique cave ou vigne
Technicien(ne) de cabinet conseil cenologique
Technicien(ne) viticole

Technicien(ne) conseil vente

CENTRE FORMATION
\0/ APPRENTISSAGE
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UN PARCOURS EN APPRENTISSAGE
EN 2 ANS

« Undipldme national reconnu

« Une expérience professionnelle solide

- Des liens étroits avec les acteurs du territoire
« Uneinsertion directe dans le marché du travail

UNE FORMATION QUI DONNE LES CLES POUR:

« Maitriser les opérations techniques

« Travailler en autonomie et s’adapter a différentes situations
Préparer et organiser les activités

Encadrer les équipes et coordonner les intervenants
Travailler en concertation avec un réseau de partenaires
Diagnostiquer et conseiller

ORGANISATION DE L'ALTERNANCE

 Aucentre de formation:
20 semaines complétes par an - 35 h de cours par semaine

« Ausein de I'organisme employeur :
Toutes les semaines hors formation se déroulent chez I'employeur
Temps de travail de I'apprenti identique a celui des autres salariés

« Pourl’apprenti:
Cette voie exige une motivation solide, une autonomie dans le travail ainsi que des capacités
d’organisation et d’adaptation.
Un travail personnel important, en plus des heures de formation, est indispensable pour
I'acquisition d’une culture viticole.

/ CONDITIONS D'ADMISSION

« Avoir moins de 29 ans révolus
« Détenir un diplédme de niveau 4 ou supérieur :
Un Bac avec au moins une spécialité scientifique (biologie, chimie);
Ou un Bac agricole dans le champ professionnel (CGEVV, STAV)
avec mention trés bien ou bien souhaitable;
Ou un dipléme supérieur (BTS agricole, formation universitaire...),

Situation particuliére : nous contacter
. Signer un contrat d’apprentissage ou de professionnalisation avec une
entreprise de production vitivinicole.

o [', - Avoir une premiére expérience dans le métier ainsi qu'un projet professionnel défini
¢~ sont vivement conseillés avant de s’engager dans un dipldme supérieur



CONTENU DE LA FORMATION

BLOCS DE COMPETENCES - ENSEIGNEMENT GENERAL

Inscription dans le monde d’aujourd’hui

(Economie, Frangais)

Construction du projet personnel et professionnel
(Education physique et sportive, Education socio-culturelle)
Communication

(Documentation, frangais, anglais)

BLOCS DE COMPETENCES - ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

Conduite d’une production viticole

(Viticulture, agroéquipement, gestion, biologie-écologie, mathématiques)
Conduite d’une production vinicole

(Enologie, agroéquipement, gestion, chimie, mathématiques)
Organisation du travail

(Gestion, informatique, viticulture-cenologie)

Stratégie de production vitivinicole

(Viticulture-cenologie, gestion)

Accompagnement du changement technique

(Viticulture-cenologie, mathématiques)

ENSEIGNEMENTS SPECIFIQUES AU CENTRE
Agroforesterie et formation a la réglementation liée a l'utilisation des produits phytopharmaceutiques
(conventionnel et biologique)

INTERVENANTS ET PARTENAIRES DE LA FILIERE

. Les situations d’apprentissage et d’évaluation ont été co-construites avec les professionnels du
secteur (Domaines viticoles et Chateaux, Caves coopératives, syndicats professionnels, etc.)

« Nos enseignants ont une expérience de métier dans la filiere.

« Des chantiers et visites de sites sont organisés avec les partenaires du territoire.

Une région viticole dynamique avec un terroir et une production diversifiée (blanc,
rouge, rosé) et orientée vers la qualité (AOP, AB, HVE, etc.)

Des potentiels de développement oenotouristique forts.
Des perspectives d’'emploi réelles sur le territoire a l'issue de la formation.



https://chlorofil.fr/fileadmin/user_upload/02-diplomes/referentiels/secondaire/btsa/viti-2022/btsa-vo-da-m6.pdf
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