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Brevet de Technicien Supérieur Agricole

Viticulture (Enologie
Parcours en 1 an
En alternance ou en Formation continue

Le travail et les métiers

Le technicien supérieur agricole option viticulture-cenologie assure des fonctions de
production de raisins, de bois et plants de vigne lorsqu'il est chef de culture, et des
fonctions de transformation telles que la vinification et I'élevage des vins ou la mise
en bouteilles lorsqu’il est maitre de chai ou de cave.

Il peut assurer des fonctions complémentaires de gestion et de commercialisation,
et des fonctions d’expérimentation, de conseil, de développement, d’expertise, d’é-
valuation et de gestion administrative selon les structures dans lesquelles il travaille
(exploitation viticole, entreprise du secteur de la vigne et du vin, centre de recher-
che...)

Le diplome permet d'entrer directement dans la vie active a un poste a responsabili-
té : responsable d’entreprise viticole, chef de culture ou maitre de chai.

Il permet également de poursuivre des études au-dela d’'un Bac +2 : Licence profes-
sionnelle ou écoles d'ingénieur par exemple.

Les conditions d'entrée

Pour réaliser le parcours en 1 an : avoir validé un niveau bac + 2
Pour la Formation continue : a minima 1 an d’expérience professionnelle
Pour tous : valider I'entretien de recrutement portant sur le projet professionnel.

Public concerné :

Demandeur d'emploi ou personne en reconversion professionnelle,
Apprentis et personnes en contrat de professionnalisation,

CPF de transition professionnelle ou financement autre.

La formation

Cette formation permet d’acquérir des compétences, un diplébme de niveau 5 (ex
niveau lll) et la capacité professionnelle qui ouvre des droits aux aides a l'installa-
tion.

Elle se déroule sur 1 année de septembre a juin (720 heures en centre), selon un
calendrier d’alternance. Périodes en entreprise : durée de 16 a 26 semaines selon
statut (formation continue ou alternance).

La formation est modulaire : possibilité également de suivre un ou plusieurs modu-
les spécifiques.

La formation se déroule sur les deux sites de Carpentras et Orange, par grande
période, selon les modules. (Hébergement et restauration possible sur les deux
sites).

Contacts :

Alternance/apprentissage :

F. Herrada 04 90 51 48 19 / frederic.herrada@educagri.fr
Formation continue :

L. Clémenson 04 90 60 80 90 / ludovic.clemenson@educagri.fr
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LE PROGRAMME DE FORMATION,
modules et contenus (apprenants ayant validé bac+2 )

M 51 — Marchés, filieres, et
territoires

1 - Caractériser les marchés vitivinicoles, leurs structures et leurs évolutions

2 - Identifier les acteurs, en percevoir la logique au sein des filieres, et caractériser la gouvernance des
zones de production.

3 - Appréhender les cadres politiques, réglementaires, juridiques des filieres et des zones de production

M 52 — Systéme vitivinicole
et territoire

1 - Analyser un paysage viticole

2 - Analyser un terroir viticole

3 - Evaluer la durabilité d’un systéme vitivinicole

4 - Proposer des modifications ou des adaptations d’un systéme vitivinicole en fonction de I’évaluation de
ses performances, des modalités de mise en marché et de la réglementation dans une perspective de
durabilité.

M 53 — Processus viticole

1 - Expliquer le fonctionnement de |'agrosystéme vigne a I’échelle de la parcelle

2 - Décrire le cycle biologique de la vigne et expliquer les modalités d’élaboration de la matiere premiere

3 - Choisir un matériel végétal

4 - Concevoir l'installation d'une parcelle en respectant la réglementation

5 - Elaborer des itinéraires techniques viticoles en fonction de conditions de milieu et d’objectifs prédéfi-
nis

6 - Choisir un matériel adapté aux conditions de travail

7 - Conduire et mettre en oeuvre des interventions techniques

8- Evaluer a posteriori un itinéraire technique viticole d’un point de vue agronomique, économique et
environnemental en cohérence avec les objectifs identifiés

M 54 — Processus d'élabora-
tion et de conservation des
vins.

1 - Construire des itinéraires de vinification, d'élevage et de conditionnement en fonction d'objectifs pré-
définis

2 - Analyser et choisir un équipement destiné a la transformation du raisin en vin, les traitements des vins
et leurs conditionnements.

3 - Conduire les travaux de vinification, d'élevage, de conditionnement et de stockage ; en assurant le
suivi et le contréle du produit

4 - Evaluer a posteriori I'itinéraire de vinification, d'élevage et de conditionnement du vin d’un point de
vue technique, économique et environnemental en cohérence avec les objectifs identifiés

M 55 — Qualité, Sécurité et
Environnement : systémes
de management

1 - Mettre en pratique le management de la qualité et le management environnemental

2 - Mettre en oeuvre une démarche d’analyse des risques

3 - Gérer les effluents et les déchets de I'activité vitivinicole

4 - Conduire un chantier en respectant les regles relatives a la santé, a la sécurité des opérateurs et a la
protection de I’environnement

5 - Traiter des données statistiques issues d’analyses sensorielles et d’expérimentations en matiére de
conduite des processus

M 56 — L’entreprise vitivini-
cole

1 - Appréhender l'entreprise vitivinicole comme un systeme en utilisant I'approche systémique

2 - Maitriser les outils internes de gestion

3 - Elaborer des diagnostics partiels et porter un diagnostic global sur I'exploitation

4 - Savoir élaborer des décisions stratégiques en envisageant la pérennité de |'exploitation

LA DELIVRANCE DU DIPLOME

L’examen se passe pour moitié en CCF (contrble en cours de formation) et pour moitié en épreuve terminale na-
tionale. Il est nécessaire de justifier d'une moyenne générale supérieure ou égale a 10 avec une moyenne supé-
rieure ou égale a 9 a I'ensemble des épreuves terminales.




