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CERTIFICAT DE QUALIFICA
AGENT SPECIALISE EN:}
DE CAVE, DE CUVERI

Fenualisn c&m&m{w

La passion du terroir, i
l'excellence du savoir | =5

RNCP41453

* Réaliser les différentes opérations liées a 'élaboration des vins
* Contribuer a la qualité du produit en assurant tracabilité, hygiéne et sécurité

Cuviste, ouvrier de chai dans exploitation viti-vinicole, coopérative ou Maison de Champagne

Se situer dans l'environnement professionnel et
caractériser les process et les produits

Réaliser le travail de cuverie et assurer l'entretien
et/ou la maintenance premier niveau des
installations et équipements

Contribuer a la qualité du produit en assurant la
tracabilité, 1'hygiéne, la sécurité et le respect de
l'environnement a toutes les étapes de la
transformation

» Contribuer a l'organisation du travail de la cuverie,
accompagner les nouveaux arrivants et assurer la

PUBLIC

gestion des stocks * Salarié, demandeur d'emploi
« Réaliser les opérations de transformation des vins >
effervescents Mg
+ CACES R489 catégorie 3 * 31524350 heures en centre
» Secouriste sauveteur du travail
« Habilitation électrique BS DATES
« Initiation a la conduite de ligne « De septembre a juillet

« Plan individuel de formation : remise a niveau et
. vl s . [INDICATEURS DE LA SESSION PRECEDENTE
soutien selon positionnement + Période AL 2 223 EhnAIza AN

d'application en entreprise * Aucun

*Pour toute demande complémentaire concernant les indicateurs
de session merci de nous contacter par mail .

+ FEtre 4gé de 18 ans minimum Arrété du 27-10-2025.
+ Etre apte physiquement aux travaux de cuverie Organisme certificateur : CNVS et CPNE
. Etre mobile



MODALITES PEDAGOGIQUES MOYENS PEDAGOGIQUES

« Formation en présentiel et a temps plein. . Salles de

« Individualisation possible selon résultats du
positionnement préalable.

. Formation déclinée en blocs de compétences.

« Apports théoriques, rencontres avec des
professionnels du secteur viticole.

« Formation en situation de travail.

+ Evaluations sous forme de situations
professionnelles.

formation équipées d'un
ordinateur et d'un vidéoprojecteur

« Plateau technique avec matériel de cuverie

« Exploitation viticole et coopérative du
Champagne Sanger

* Ressources de formation en ligne (partage
sur Drive) et équipement informatique a
disposition

MOYENS D'ACCOMPAGNEMENT VALIDATION

» Les intervenants sont des professionnels du = Certificat de qualification professionnelle
secteur viticole ou des formateurs professionnels de niveau 3

» Chargée d'accompagnement socio-professionnel * Certificat CACES® R. 489 catégorie 3

« Assistante dédiée au suivi administratif du « (Certificat de secouriste sauveteur du

travail (SST)

dossier « Habilitation électrique BS

« Référent handicap

FINANCEMENT

* Coftt horairede 18 €

« Possibilité de mobiliser le Compte personnel de
formation (CPF)

« Contrat de professionnalisation : prise en charge
totale ou partielle par I'OPCO

CONTACT AU CFPPA

Cécilia PAGES
Chargée de recrutement d'apprenants

cecilia.pages@avizeviticampus.fr

03265797 49

EN SAVOIR PLUS ?

o 03265797 49
CFPPA
O

61 Avenue de Mazagran - 51190 AVIZE
Bd contact@avizeviticampus.fr

www.avizeviticampus.fr

0EB000

Suivez-nous sur (@avizeviticampus

Contail Hational des Induntrien et Commercen an grea des Vina,
Cidres, Spisitueus, Siraps, Jus de fruits et Boissons diverses

EX

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE,

DE L'AGRO-ALIMENTAIRE

ET DE LA SOUVERAINETE OCAPIAT
ALIMENTAIRE

Lidertd

Epalied

Fravermisé

maj : mai 2026


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

	certificat de qualification professionnelle Agent spécialisé en travail  de cave, de cuverie, ou de chai
	RNCP41453
	Réaliser les différentes opérations liées à l'élaboration des vins Contribuer à la qualité du produit en assurant traçabilité, hygiène et sécurité
	Cuviste, ouvrier de chai dans exploitation viti-vinicole, coopérative ou Maison de Champagne
	Se situer dans l’environnement professionnel et caractériser les process et les produits Réaliser le travail de cuverie et assurer l’entretien et/ou la maintenance premier niveau des installations et équipements Contribuer à la qualité du produit en assurant la traçabilité, l’hygiène, la sécurité et le respect de l’environnement à toutes les étapes de la transformation Contribuer à l’organisation du travail de la cuverie, accompagner les nouveaux arrivants et assurer la gestion des stocks Réaliser les opérations de transformation des vins effervescents CACES R489 catégorie 3 Secouriste sauveteur du travail Habilitation électrique BS Initiation à la conduite de ligne Plan individuel de formation : remise à niveau et soutien selon positionnement + Période d'application en entreprise
	Être âgé de 18 ans minimum Être apte physiquement aux travaux de cuverie Être mobile
	Salarié, demandeur d'emploi
	315 à 350 heures en centre
	De septembre à juillet
	Aucun
	Arrêté du 27-10-2025.  Organisme certificateur : CNVS et CPNE
	Formation en présentiel et à temps plein. Individualisation possible selon résultats du positionnement préalable. Formation déclinée en blocs de compétences. Apports théoriques, rencontres avec des professionnels du secteur viticole. Formation en situation de travail. Evaluations sous forme de situations professionnelles.
	Salles de formation équipées d’un ordinateur et d’un vidéoprojecteur Plateau technique avec matériel de cuverie Exploitation viticole et coopérative du Champagne Sanger Ressources de formation en ligne (partage sur Drive) et équipement informatique à disposition
	Les intervenants sont des professionnels du secteur viticole ou des formateurs professionnels Chargée d’accompagnement socio-professionnel Assistante dédiée au suivi administratif du dossier Référent handicap
	Certificat de qualification professionnelle de niveau 3 Certificat CACES® R. 489 catégorie 3 Certificat de secouriste sauveteur du travail (SST) Habilitation électrique BS



	FINANCEMENT
	Coût horaire de 18 €  Possibilité de mobiliser le Compte personnel de formation (CPF) Contrat de professionnalisation : prise en charge totale ou partielle par l’OPCO
	CONTACT AU CFPPA
	Cécilia PAGÈS Chargée de recrutement d’apprenants
	cecilia.pages@avizeviticampus.fr
	03 26 57 97 49
	03 26 57 97 49
	CFPPA  61 Avenue de Mazagran - 51190 AVIZE
	contact@avizeviticampus.fr

	www.avizeviticampus.fr Suivez-nous sur @avizeviticampus


