Campus

La passion dqu terroir,
l'excellence 4u savoir

o ¢ Acquérir des connaissances techniques et scientifiques dans les domaines de la
viticulture et de 'cenologie.
o Acquérir les compétences de responsable du management vitivinicole en vue de:
o Maitriser les fonctions de responsable de conduite du vignoble, de la vinification et
de l'élevage des vins ou travailler dans 1'expérimentation, le conseil.
o Réaliser des diagnostics d'exploitation servant a mettre en ceuvre ou a conseiller.

Exercer des fonctions de responsable en management
vitivinicole ou d’exploitant. Il ou elle peut aussi assurer des
fonctions de production, d’expérimentation, de conseil, de
développement, d’expertise, d’'évaluation et de gestion
administrative au sein d'un organisme professionnel.

Accompagnement du projet professionnel et personnel.

* Modules du domaine professionnel: * Demandeur d'emploi
* Economie politique viti-vinicole. * Salarié

¢ Systéeme viti-vinicole et territoire.

o Processus viticole.
* 658 heures en centre

‘s . . .
» Processusd’élaboration et de conservation des vins. - 749 heures en entreprise

« Management vitivinicole.

« Gestion de l'entreprise vitivinicole.

« Activités pluridisciplinaires (domaine professionnel). + Septembre ajuin
* Formation en situation de travail.

+ Scanner le QR code en page 2 pour accéder
au tableau des indicateurs situé en bas e la

« Avoir de solides bases scientifiques, notamment en chimie.
page web.

o Etre titulaire d’'un BAC + 2 ou plus ouvrant droit a dispenses
d’'épreuves dans le cadre d'un parcours sur 1an.

.. . . .. . . *Pour toute demande complémentaire concernant les indicateurs
. Admission : sur RDV, entretien individuel de motivation et tests ur o 5 ! imdicated

de session merci de nous contacter par mail .
de positionnement en prévision de l'accompagnement du

stagiaire pendant sa formation.



MODALITES PEDAGOGIQUES MOYENS PEDAGOGIQUES

o Formation en présentiel et a distance. » Salles de formation équipées d'un
Individualisation possible selon statut. ordinateur et d'un vidéoprojecteur.

* Laformation comprend des apports » Exploitation viticole et coopérative du
théoriques, mise en situations Champagne Sanger.
professionnelles et des rencontres de . Ressources de formation a distance et
professionnels du secteur viticole. équipement informatique a disposition.

» Formation en situation de travail.

o« Le Contréle en Cours de Formation
compte pour 50 % de la note finale.

o Les épreuves finales comptent pour 50 %
de la note finale avec une moyenne de
9/20 minimum a ces épreuves.

MOYENS D'ACCOMPAGNEMENT VALIDATION

_ ) + Attestation de formation.
» Les intervenants sont des professionnels du

I » Brevet de technicien supérieur agricole-
secteur viticole ou des formateurs

professionnels. viticulture cenologie du Ministere de
« Chargée d’accompagnement socio- I'’Agriculture (Niveau 5).
professionnel.
« Assistante dédiée au suivi administratif du
dossier.

» Référent handicap.

FRAIS DE FORMATION

o« Colt horaire a partir de 12€ - parcours
modulable, nous contacter

CONTACT AU CFPPA

Cécilia PAGES
Chargée de recrutement d’apprenants

cecilia.pages@avizeviticampus.fr

032657 97 49

EN SAVOIR PLUS ?

® 03265797 49
© 61 Avenue de Mazagran - 51190 AVIZE
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Suivez-nous sur (@avizeviticampus
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MINISTERE

DE 'AGRICULTURE,

DE L'AGRO-ALIMENTAIRE
ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE

Liderié
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Fratermied
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https://www.facebook.com/Avizeviticampus
https://www.instagram.com/avize_viti_campus/
https://www.linkedin.com/school/avize-viti-campus/
https://www.youtube.com/channel/UCJG-CDaRu-xx9sGeR-RxfSw
https://twitter.com/AvizeViti

