
LICENCE
PROFESSIONNELLE 

- Mention - 
MÉTIERS DE LA VIGNE 

ET DU VIN 
(N° RNCP 39687)

 - Parcours - 
VITICULTURE, 

ŒNOLOGIE
ET ENVIRONNEMENT



Méthodes de valorisation des données
Analyse de données complexes

Marché actuel de l'emploi
Démarche active d'insertion dans le monde professionnel

Compréhension du fonctionnement des plantes

Informatique & statistiques (30h, 3 ECTS) 

Connaissance des vins du monde 
WSET niveau 2 (20h, 2 ECTS) 

Construction du projet professionnel (21h, 2 ECTS)

Gestion de projets (20h, 2 ECTS)

Nouvelles technologies en agriculture (24h, 2.5 ECTS) 

Certifications & réglementations environnementales
(18h, 2 ECTS) 

Techniques de vente (18h, 2CTS)

Fondamentaux en biologie et physiologie végétale
(24h, 2.5 ECTS) 

Cadre institutionnel et enjeux de la disponibilité de l'eau

Droit du travail & management  (24h, 2 ECTS) 

Cadre institutionnel et enjeux de la disponibilité des
ressources naturelles

Gestion de l'eau (18h, 2 ECTS)

Approche méthodique et outils de base
Manager les différentes étapes d'un projet

Principes fondamentaux du droit du travail
Management d'un projet dans ses compo-santes humaines, matérielles et
techniques

Techniques de vente dans les entreprises du secteur des
agroressources

Technologies utilisées en agriculture et viticulture de précision

Principes généraux de la viticulture et de la vinification
appliqués aux principaux cépages et régions du monde



Connaissances de base
Compréhension de l’élaboration, la mise en œuvre et
l'évaluation de l'itinéraire technique
Connaissances des caractéristiques du terroir viticole

Une immersion 100% professionnelle via : 
Le projet tutoré (150 heures minimum) 
La mission professionnelle (4 à 5 mois) 
Les intervenants pro (plus de 20) et visites d’entreprises 
La gestion de projets

Projet tutoré en entreprise (150h, 7 ECTS) 

Agroécologie en viticulture (39h, 4 ECTS)
Évolution & nouveaux enjeux dans un contexte de
changement climatique.

D’octobre à mars, en binôme 
Une semaine/2 en entreprise

D’avril à août 
En France ou à l’étranger 

Maladies et ravageurs de la vigne (40h, 4 ECTS)
Connaissances de base en phytopathologie et protection de
la vigne

Biotechnologies végétales (24h, 2 ECTS) 
Sensibilisation aux biotechnologies grâce à la production de
vitroplants de vigne

Terroirs & agronomie viticole (22h, 2 ECTS) 

Biologie & physiologie de la vigne (34h, 3 ECTS) 
Connaissances de base en phytopathologie et protection de
la vigne

Production de vins et durabilité (20h, 2 ECTS)
Appliquer des pratiques durables dans l'industrie vinicole

Bonnes pratiques d'expérimentation (14h, 1 ECTS)
Compréhension de la gestion des essais

Mission (600h, 13 ECTS)
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• Technicien en viticulture

• Repreneur d’exploitation

• Adjoint au chef de culture

• Auditeur en viticulture

durable

• Conseiller viticole

• Technicien en environnement

• Technicien en

expérimentation

• Adjoint au maître de chai

• Technico-commercial

• Enseignant/formateur en

lycée viticole

...



FORMATION PROPOSÉE EN
APPRENTISSAGE, EN INITIAL 
ET EN FORMATION CONTINUE

Formation ouverte aux demandeurs d’emplois,
étudiants en apprentissage ou en initial (voie
scolaire). 
Etre titulaire au minimum d’un Bac +2 
Capacité de travail en individuel et collectif. 
Projet professionnel en lien avec la viticulture,
l’œnologie et l’environnement

jerome.crouzet@univ-reims.fr
laurent.tepelos@avizeviticampus.fr

De fin septembre à début avril : 400 heures en
centre de formation + 150 heures minimum de
projet tutoré en entreprise. 

D’avril à août une mission professionnelle de 4 à 5
mois en entreprise (soit au sein de l’entreprise
d’apprentissage, dans une maison de champagne,
chez un viticulteur, ou dans une organisation
publique ou privée de l’industrie de la vigne et du
vin, en France ou à l’étranger).

Contacts

Conditions d’accès

 Déroulé de la formation 

Inscription sur E-Candidat

mailto:beatrice.romier-crouzet@univ-reims.fr
mailto:beatrice.romier-crouzet@univ-reims.fr


Découvrez notre
formation sur les
réseaux sociaux 

61 Avenue de Mazagran 51190 AVIZE

Campus Moulin de la Housse -
Chemin des Rouliers -   51100 REIMS 

EPL Avize Viti  Campus 

Université de Reims Champagne
Ardenne / UFR Sciences Exactes &
Naturelles - Département Biologie
Biochimie

Partenaires

Plus de 20 intervenants 
professionnels des métiers de la vigne
et du vin :

Technicien.ne.s viticoles, Chef.fe.s de
projet, Conseil-ler.e.s viticoles, Consul-
tant.e.s en viticulture, Viti-
culteur.trice.s, Agronomes,
Directeur.trice.s et Respon-sables R&D
(vinifications, ...), Conseiller.e.s en
viticulture biologique, Responsables
développement durable, Chef.fe.s de
projet, Oeno-logues issu.e.s de maisons
de champagne, exploitations viticoles,
de la Chambre d'Agriculture et du
Comité Champagne...

https://www.facebook.com/LicenceProCIVS/
https://www.facebook.com/LicenceProCIVS/
https://www.facebook.com/LicenceProCIVS/
https://www.facebook.com/LicenceProCIVS/

