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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Apres avoir choisi une orientation apres le college vers la voie professionnelle Vigne et Vin, un cycle
de 3 ans debute. Au cours de cette formation deux diplomes sont prepares par les candidats : le
BEPA Travaux de la Vigne et du Vin (classes de Seconde Professionnelle et Premiere professionnelle)
; le Baccalaureat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole option Vigne et Vin
(classes de Premiere CCEA et Terminale CGEA). Apres lobtention du Baccalaureat Professionnel, le
candidat peut viser linsertion professionnelle immediate ou la poursuite d'etudes en BTSA de la filiere
vigne et vin (des domaines de la production ou de la commercialisation).

M¢etiers de la nature et de I'environnement

www.les-enfants-de-la-viti.com

2/17



Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
Specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

La classe de Seconde Professionnelle
Productions Vegétales, Agro¢quipement

Obijectif general de la classe

La premiere ann¢e de formation du baccalaureat professionnel permet & l¢leve de decouvrir des realites
professionnelles et de deévelopper des savoir-faire pratiques, dacquérir un savoir-etre professionnel
specifique, de developper les capacites dautonomie et de renforcer les capacites dobservation et de
comprehension de situations concretes.

Conditions d'accueil des ¢leves et apprentis

Eleves ayant termine les deux cycles de formation en college et souhaitant mettre en place un projet
professionnel sur 3 annees de formation. Eleve en reorientation apres une classe de Seconde Generale
et Technologigue.

Les modules denseignement et objectifs de formation

~ Modules denseignement general

Lann¢e de Seconde Professionnelle vise & consolider et compléter les acquis du socle commun du college
en vue de la poursuite detudes en classe de Premiere CGEA et Terminale CCEA qui completent le cycle de
3 ans et permettre le developpement personnel et limplication dans lenvironnement social et culturel. Quatre
modules sont mis en place

EG1 - Langue francaise, langage, ¢léments d'une culture humaniste et compréhension du monde (Francais,
Education Socio Culturelle, Histoire et Geographie, Sciences Economiques et Sociales) : appropriation des
¢lements d'une culture humaniste permettant de se situer et simpliquer dans son environnement social et
culturel.

EG2 - Langue et culture étrangere (Langue vivante | Anglais ou Allemand) : communication en langue
¢trangere dans des situations sociales et professionnelles en mobilisant des savoirs langagiers et culturels.

EG3 - Motricite, santé et socialisation par la pratique des activités physiques et sportives (Education
Physique et Sportive, Biologie-Ecologie) : developpement des ressources motrices et energetiques,
preservation de la sante et socialisation a partir d'activites diverses.

EG4 - Culture Scientifique et Technologique (Mathematiques, Informatique, Sciences Physiques)
appropriation des ¢lements d'une culture scientifique et technologique pour se situer et simpliquer dans
son environnement social et culturel.

~ Modules denseignement professionnel

Lann¢e de Seconde Professionnelle vise & faire decouvrir le champ professionnel (organisations, activites...)
et mettre en place le debut de la professionnalisation du parcours de formation. Trois modules sont mis en
place. Les deux premiers sont commun au champ professionnel « Productions Vegetales, Agro¢quipement » et
permettent la comprehension du contexte, des enjeux professionnels, des processus techniques, technologiques
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

La classe de Seconde Professionnelle
Productions Vegétales, Agro¢quipement

dans leur diversite. Le troisieme module est directement en relation avec le domaine professionnel de la
vigne et du vin et prepare loption du baccalaureat professionnel (Conduite et Gestion de [Exploitation
Agricole option Vigne et Vin) par la mise en place doperations techniques et de pratiques specifiques en
conditions de s¢curite.

EP1 - Contexte de lacte de production (Sciences Economiques et Sciences de la Gestion , Biologie-
Ecologie) : identification des ¢lements socio-economiques et biologiques qui caracterisent lacte de
production. L¢leve est initic & la comprehension des entreprises et leur organisation pour la production
des biens et services agricoles tout en acqui¢rant les bases scientifiques necessaires & la comprehension
des techniques & mettre en ceuvre dans le domaine de production.

EP2 - Processus de production végetale (Viticulture et C&nologie) : presentation du fonctionnement du
processus de production vegetale dans une perspective de developpement durable. [¢leve est amene &
comprendre le processus tout en ¢tant sensibilise & la notion de durabilite et & la diversité des modes de
production.

EP3 - Mise en ceuvre des opérations techniques, conduite des cultures (Viticulture et &enologie) : premiere
acquisition de savoir-faire pratiques concernant la mise en ceuvre d'un processus vitivinicole (conduite de
la vigne et ¢laboration dun vin). Les mises en situations professionnelles occupent une place essentielle
(observations, interventions, utilisation des materiels et agroequipements, tfravaux de vigne et de cave)
en lien avec les activites pluridisciplinaires et les Travaux Pratiques Renforces. Ces situations de chantiers
permettent & ¢leve dacquerir la dexterite et la rapidite necessaires a la taille de la vigne & la récolte
du raisin et a la realisation de divers travaux de cave.

Stages de formation en milieu professionnel en formation initiale scolaire

La formation professionnelle comprend des périodes de stages dune duree de 6 semaines dont 3 sont
prises sur la scolarite et au moins 4 sont realisees individuellement.

Les stages en milieu professionnel permettent la découverte des realites professionnelles, [apprentissage de
savoir-faire pratiques (gestuel et utilisation des materiels), apprentissage de savoir-faire specifiques (respect des
consignes, fravail en equipe), lapprentissage de lautonomie, le developpement des capacites dobservation et
de comprehension de situations concretes. Une partie de ces stages peut etre realisee de maniere individuelle
ou collective sur lexploitation de ¢tablissement de formation (chantiers, suivi de culture...)

Formation en milieu professionnel pour apprenti

La formation en centre se fait en alternance avec la formation en entreprise : | semaine sur deux en moyenne
de septembre & juillet, & raison de 19 semaines de 35h au CFA et 28 semaines de 35h en entreprise.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

La classe de Seconde Professionnelle
Productions Vegétales, Agro¢quipement

Autre modalites pedagogiques mises en ceuvre : Stages collectifs et remise & niveau

I semaine de stage collectif pour lEducation & la Sant¢ et au Développement Durable
| semaine pour la remise & niveau des ¢leves

| semaine pour la realisation de Travaux Pratiques Renforcés : les ¢leves sont mis en situations plus
professionnalisees que les travaux pratiques. Ces chantiers ¢coles permettent une preparation aux periodes
des stages individuels par un renforcement des pratiques professionnelles et/ou des stages thematiques
sur [exploitation viticole de l'¢tablissement et dans les caves de la cooperative du Champagne Sanger.

Enseignements & [Initiative de [Etablissement en formation initiale scolaire

Ces enseignements pluridisciplinaires vont permettre la construction d'un projet personnel et professionnel &
partir dune approche globale de la filiere viti-vinicole. Six axes sont developpes tout au long de annee -
les origines de la filiere viti-vinicole, leconomie de la filiere viti-vinicole, les bases scientifiques de I'¢tude de
la vigne et du vin, les acteurs de la filiere et les structures de production, lart et la culture du vin.

Enseignements & [nitiative de [Etablissement en formation par apprentissage

Valorisation sociale, civique et professionnelle de lapprenti. Ce module doit permettre & lapprenti de
restituer son vecu social et professionnel afin de prendre conscience de ses competences et sassurer
ainsi une meilleure insertion sociale et professionnelle. Tout au long de lannee, lapprenti realise un carnet
personnel qui met en avant ses competences acquises au cours de son vecu social et professionnel.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,

le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

La classe de Seconde Professionnelle

Productions Vegetales, Agro¢quipement

Horaires hebdomadaires des enseignements en classe de Seconde Professionnelle

FORMATION INITIALE

FORMATION PAR

pratiques Renforces

(LEGTPA) APPRENTISSAGE (CFA)
Matieres Cours Tr%;s:txp:jcil:iig;fs Cours
Francais 1,9 05 3
Langue Vivante | Anglais ou Allemand | | 2
Histoire-Geographie | 0 2
Education Socio Culturelle 05 05 2
SCci@chs Economiques, sociales et de 15 | 35
estion

EPS 2 0 1,5
Mathematiques | | 3
Informatique 0 1,5 2
Biologie-Ecologie | | 2
Sciences Physiques 05 05 2
Sciences et Techniques des ¢quipements 05 | 2
Viticulture Gnologie 3 2,5 6
Sciences et Techniques Professionnelles | 2
Activites pluridisciplinaires, Enseignements 4

& Initiative de [Etablissement, Travaux 2
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Le dipldbme du BEPA Travaux de la vigne et du vin

Obtention du diploéme du Bepa Travaux de la Vigne et du Vin

Au cours du cycle de formation du baccalaur¢eat professionnel mis en place sur 3 années, les ¢leves
passent les epreuves du controle continu en classe de Seconde Professionnelle et Premiere CCEA Vigne et
Vin. Aucune ¢preuve terminale n'est mise en ceuvre pour lobtention de ce diplome.

Des capacites generales et professionnelles sont ¢valuees sous forme d'¢preuves ecrites, orales et pratiques.
~ Capacites generales
C1 - Mobiliser les bases de la communication necessaires & la vie professionnelle, sociale et citoyenne.
C2 - Mobiliser les reperes historiques, geographiques et socio-¢conomiques pour se situer dans la soci¢te.
C3 - Mobiliser les connaissances de base dans les domaines scientifiques et techniques.
~ Capacites professionnelles communes au champ Productions Vegetales Agroequipement
C5 - Identifier les ¢lements de contexte de lactivite professionnelle.

C6 - Presenter les composantes et le fonctionnement dun processus de production dans une perspective
de durabilite.

C7 - Organiser son travail dans une perspective de securite.
~ Capacites professionnelles specifiques au secteur de la vigne et du vin

C8& - Redliser les travaux de conduite des productions viticoles dans le respect de lenvironnement, des
consignes et de la s¢curite.

C9 - Readliser les travaux vinicoles dans le respect de lenvironnement, des consignes et de la securite.

C10 - Utiliser des materiels et ¢quipements dans le respect de lenvironnement, des consignes et de la
securite.
Le passage des ¢preuves du contrdle continu est obligatoire.

Pour obtenir le diplome du BEPA Travaux de la Vigne et du Vin, les candidats devront passer obligatoirement
[ensemble des ¢preuves du controle continu. Si la moyenne des notes coefficientees est ¢gale ou
superieure & 10 points sur 20 le diplome est obtenu. Si la moyenne se situe entre 09 et 10 points sur
20, le jury dexamen sappuie sur le livret scolaire du candidat pour eventuellement attribuer des points
supplementaires permettant lobtention du diplome. Il est necessaire que les ¢leves travaillent reguliecrement
et de maniere satisfaisante dans I'ensemble des disciplines pour reussir lexamen et obtenir le diplome. En
cas de non obtention du dipléme, une possibilite de repasser lexamen est envisageable pendant les
cing annees suivant lentree en formation (soit jusquen 2014 pour les candidats entres en formation en
septembre 2009).

Fiche descriptive de 'ouvrier qualifi¢ en travaux de la vigne et du vin : cette fiche correspond au cumul de
toutes les configurations demploi des salaries occupant les emplois vises par le dipléme du Bepa Travaux
de la Vigne et du Vin.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Le dipldbme du BEPA Travaux de la vigne et du vin

- I/elle prepare son travail dans le cadre des consignes recues en integrant les dispositions reglementaires,
les regles de bonnes conduites et le respect de la securite : il/elle communique et prend en compte tous
les ¢lements necessaires & son activite sur lexploitation ; il/elle agit pour assurer des conditions de
deroulement optimales au chantier dans le respect et la securite de lenvironnement

- elle participe ou effectue seul(e) les activites lices aux travaux peu ou pas mecanises relatifs & la
conduite du vignoble : il/elle participe aux opérations lices au renouvellement du vignoble ; il/elle realise
les operations dentretien des vignes en production ; il/elle realise les autres tfravaux peu ou pas mecanises
dentretien des vignes ; il/elle realise les operations lices a la vendange manuelle

- /elle conduit les activites liees & la vinification et & [¢levage du vin : il/elle conduit suivant les directives
les operations de vinification dans le respect de lenvironnement, des exigences de qualite et des consignes
lices & la prevention des risques professionnels ; il/elle effectue suivant des directives et sous controle,
les operations delevage du vin dans le respect des exigences de qualite et des consignes lices & la
prevention des risques professionnels

- /elle realise avec le tracteur et/ou l'enjambeur des activites lices aux travaux viticoles mecanises en
respectant les consignes : il/elle conduit en autonomie et securite le tracteur ou l'enjambeur (fracteur ou
enjambeur avec du materiel porte , avec du materiel attele) ; il/elle realise les travaux mecanises du sol
et de plantation ; il/elle realise les travaux mecanises de la taille et de travaux en vert ; il/elle realise la
fertilisation adaptée au mode de conduite de la culture de la vigne en respectant lenvironnement, les
precautions demploi et les regles de securite ; il/elle realise des traitements phytosanitaires adaptées au
mode de conduite de la culture de la vigne en respectant la reglementation et les précautions demploi
(environnement, securite) ; il/elle peut conduire la machine & vendanger

- l/elle effectue les activites dentretien des materiels viticoles et vinicoles, des installations et des
¢equipements :il/elle realise l'entretien courant et la maintenance principale, hors ¢lectronique, en respectant
les consignes du livret du conducteur ; il/elle realise lentretien courant de la maintenance de premier
niveau des matériels vinicoles en respectant les consignes du livret du constructeur

- Il/elle realise les activites lices au conditionnement et & la vente des produits issus de la vigne et du vin
il/elle peut participer aux travaux de conditionnement, de preparation, de commandes et de livraison ; il/
clle peut participer & la vente des produits

- |l /elle peut exercer des activites liees & lencadrement du personnel dans les activités de la vigne et du
vin : ¢quipe de vendangeurs, stagiaires, apprentis ou salaries occasionnels.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

Objectif general de la formation

Le but premier du diplome est de preparer [¢leve, futur professionnel & assurer les responsabilites de
responsable dexploitation agricole. La conduite de tout type de systeme dexploitation agricole suppose
la mise en oeuvre de deux grandes categories de fonctions :

- des fonctions “entrepreneuriales” transversales & toutes les activites et necessaires & toutes les categories
dentreprises agricoles dans leur grande diversite : gestion de linformation, communication, pilotage/
strategie dentreprise, gestion economique et financiere, gestion du travail, distribution des produits

- des fonctions techniques de production : lices aux activites de production, de transformation ou de
commercialisation des produits de la vigne et du vin.

Conditions daccueil des ¢leves en classe de Premiere CGEA

Jeunes issus de classe de Seconde Professionnelle Productions Vegetales Agroequipement. Titulaires d'un
diplome de BEPA Conduites de Productions Agricoles option Vigne et Vin ou beneficiant dune attestation
de formation pour ce diplome, dun diplome d'un BEPA d'un autre secteur professionnel sur derogation ou
dun Brevet de Technicien Agricole. Reorientation apres une classe de Premiere Scientifique ou Scientifique
et Technologique de [Agronomie et du Vivant. Les ¢leves ayant effectue une classe de Seconde Generale
et Technologique et ayant des resultats scolaires supérieurs & la moyenne mais souhaitant definir un projet
professionnel, pourront, en relation avec lequipe pedagogique et equipe de Direction de [¢tablissement
envisager une poursuite detudes en classe de Premiere CGEA.

Evaluations mises en place au cours de la formation

Des ¢preuves de controle continu ¢crites, orales et pratiques mises en place au cours des deux années
de formation (Classes de Premiere professionnelle et Terminale Professionnelle) ainsi que des ¢preuves
terminales (Classe de Terminale Professionnelle) serviront & la deliviance du diplome.

Les modules de formation et objectifs de formation

~ Enseignement general

MG - Langue frangaise, langages, ¢léments d'une culture humaniste et compréhension du monde (Francais,
Techniques documentaires, Education Socio Culturelle, Histoire-Ceographie) : mobiliser des ¢lements dune
culture humaniste pour se situer et simpliquer dans son environnement social et culturel.

MG2 - Langue et culture ¢trangere (Langue Vivante | Anglais ou Allemand) : communiquer en langue
¢trangere dans des situations sociales et professionnelles en mobilisant des savoirs langagiers et culturels.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

MG3 - Motricite, santé et socialisation par la pratique des activités physiques, sportives artistiques
et dentretien de soi (Education Physique et Sportive) : acquerir des connaissances et construire des
competences motrices pour devenir un citoyen physiquement et socialement ¢duqué.

MGC4 - Culture scientifique et technologique (Mathematiques, Informatique, Biologie-Ecologie, Physique et
Chimie) : Mobiliser des ¢lements dune culture scientifique et technologique pour se situer et simpliquer
dans son environnement social et culturel.

Stage ¢ducation & la sante et au deéveloppement durable - Ce stage poursuit des objectifs communs
& travers deux thematiques : amener I'¢leve & reflechir sur les conduites et les pratiques individuelles ou
collectives et favoriser un comportement responsable dans la vie personnelle et professionnelle.

La sensibilisation des ¢leves aux dangers, aux risques professionnels et & leur prévention est aussi realisee
A travers les modules professionnels et les periodes en milieu professionnel.

Quant & la thematique du developpement durable, il est pris en compte dans ses trois composantes
¢conomique, sociale et environnementale et plus particulierement dans le cadre des activites professionnelles.

Enseignements a l'lnitiative de IEtablissement (enseignements pluridisciplinaires).

Enseignement professionnel

~ Modules communs au baccalaureat professionnel Conduite et Gestion de IExploitation Agricole

MP1 - Pilotage de lentreprise (Sciences Economiques, Sociales et de Cestion, Agronomie, Viticulture,
Cnologie) : analyse de la conduite dune exploitation agricole et ¢laboration dun diagnostic global
dans une perspective de durabilite.

MP2 - Environnement socio-¢conomique et réglementaire de la production et de la mise en marche (Sciences
Economiques, Sociales et de Gestion, Viticulture, Oenologie) : caracterisation du secteur agricole et de la
mise en marche des produits dans leur environnement socio¢conomique et politique.

MP3 - Cestion de l'entreprise agricole (Sciences Economiques, Sociales et de Gestion, Viticulture, Oenologie):
comprehension du fonctionnement de l'entreprise agricole et raisonnement des decisions en utilisant les
outils de gestion appropri¢s.

~ Modules de loption Vigne et Vin

MP7 | - Bases scientifiques et techniques nécessaires & la conduite d'une production vitivinicole (Agronomie,
Viticulture, CGnologie) : mobilisation des savoirs necessaires & la conduite d'un processus viti-vinicole.

MP72 - Mise en ceuvre d'un processus vitivinicole dans une perspective de durabilite (Viticulture, &nologie):
prise de decisions puis mise en oeuvre dans une situation donnee en respectant la réglementation en
vigueur.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

MP73 - Optimisation du choix et de lutilisation des agro¢quipements (Sciences et Techniques des
Equipements) : raisonnement du choix et mise en ocuvre des equipements vitivinicoles afin d'optimiser leur
efficacite en prenant en compte les contraintes techniques, agro-environnementales, reglementaires et en
recherchant les meilleures conditions dhygiene et de securite.

MP7 4 - La vigne et le vin, du local & linternational (Viticulture, &nologie, Sciences Economiques, Sociales
et de Gestion, Histoire-Geographie, Biologie-Ecologie) : identification des principales caracteristiques et
specificites de la production viti-vinicole & differentes ¢chelles.

MAP - Modules dAdaptation Professionnelle :

En formation initiale scolaire au lycee (Biologie-Ecologie, Viticulture, Gnologie, Sciences Economiques,
Sociales et de Gestion) : les pratiques biologiques viticoles, des pratiques culturales & la commercialisation
des vins.

En formation par apprentissage au CFA (Sciences et Techniques Commerciales - Genologie) : valorisation
et commercialisation des vins de Champagne.

~ Enseignement optionnel en formation initiale scolaire (lycee)

Apprentissage de la conduite du tracteur enjambeur et probléematiques afférentes au domaine des
agroequipements.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,

le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premicre et Terminale CGEA,

Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole

option Vigne et Vin

Horaires hebdomadaires d'enseignements

FORMATION INITIALE

(LYCEBE)

FORMATION PAR
APPRENTISSAGE (CFA)

Travaux pratiques

[¢tablissement

Matieres Cours Travaux dirigés Cours
Francais 2 0 3
Documentation 0 dloiggi(qj;@g(;m;{;) 05
Langue vivante | | 2
Histoire-geographie 1,5 0 2
Education Socioculturelle | 05 3
Education Physique et Sportive 2 0 1.5
Mathematiques 1,9 05

O | coses e Pamer) 3
Biologie-Ecologie 05 075 2
Sciences Physiques 05 075 2
%ceizriwg:s Economiques, Sociales et de 3 05 3
Sciences et Techniques des ¢quipements 075 075 2
Agronomie 075 0
Sciences et Techniques professionnelles 05 0
de la specialite Vigne et Vin ’

Viticulture Gnologie 3 2,25 8
Activites pluridisciplinaires et MAP 2 |
Enseignements & lInitiative de 5 0

Les plages d'activites pour lenseignement optionnel seront precisees des lentrée en formation des ¢leves

en classe de Premiere CCEA.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

Stages de formation en milieu professionnel en formation initiale scolaire (lycee)

15 semaines sur les 2 annees de formation se deroulent en entreprise extérieure et sur lexploitation viticole
de [etablissement et en cave de la coopéerative du Champagne Sanger. Les domaines de la vigne et du
vin sont abordes. Dix semaines de stage sont prises sur la scolarite.

Un ¢quivalent horaire de deux semaines sont consacres & des Travaux Pratiques Renforces : les ¢leves sont
mis en situations plus professionnalisees que les travaux pratiques. Ces chantiers ¢coles permettent une
preparation aux periodes de stages individuels par un renforcement des pratiques professionnelles et/ou
des stages thematiques sur l'exploitation viticole de I'¢tablissement et dans les caves de la coopérative
du Champagne Sanger. Les periodes precises et les thematiques seront definies ulterieurement.

Les autres periodes de stages se declinent ainsi
~ Classe de Premiere CCEA

Septembre-Octobre : viticulture-vendange, 2 semaines sur scolarite, | semaine en ¢tablissement, | semaine
chez le mattre de stage

Janvier-fevrier taille, | semaine sur scolarite sur exploitation de ¢tablissement

Fevrier : taille, | semaine hors scolarite chez le mattre de stage sur les vacances dhiver

Janvier-juin : La vigne, le vin, du local & linternational

Juin-Juillet : T semaine sur exploitation de [¢tablissement sur les bonnes pratiques viticoles puis 3 semaines dont |
semaine sur scolarite, sur exploitation de l¢tablissement et 2 semaines chez le maitre de stage.

~ Classe de Terminale CGEA

Septembre-octobre : vinification-vendange, 3 semaines chez le maitre de stage

Mars-Avril : tfravaux de tirage, | semaine sur la coopérative du Champagne Sanger

Mai : | semaine de travaux viticoles-¢bourgeonnage sur lexploitation de '¢tablissement

Insertion Professionnelle : une periode sera mis en place au cours de la classe de Terminale et precisee dés
lentree des ¢leves en classe de Terminale.

Formation en milieu professionnel pour apprenti

La formation en centre se fait en alternance avec la formation en entreprise : | semaine sur deux en
moyenne de septembre & juillet, & raison de 19 & 20 semaines de 35h au CFA et 27 & 28 semaines de
35h en entreprise.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

Obtention du diplome du Baccalaureat Professionnel Conduite et Gestion de [Exploitation Agricole,

option Vigne et Vin :

Au cours de la formation, les ¢tudiants passent des ¢preuves du contrdle continu en classe de premiere et
deuxieme ann¢e et deux ¢preuves terminales. Des capacites generales et professionnelles sont ¢valuees
sous forme d'¢preuves ¢crites, orales et pratiques.

Capacites generales :

|- Communiquer dans un contexte social et professionnel en mobilisant des références culturelles
- |dentifier les principaux enjeux de la communication mediatis¢e et interpersonnelle

- Exploiter une recherche dinformations en reponse & un besoin professionnel, social ou culturel
- Utiliser des techniques et des references litteraires, culturelles ou artistiques pour sexprimer

- Argumenter un point de vue

- Interpreter des faits ou évenements sociaux du monde actuel ¢ laide des outils de lhistoire et de la
geographie

2- Communiquer dans une langue étrangere dans les situations courantes de la vie professionnelle

- Communiquer & loral

- Communiguer & lecrit

3- Developper sa motricite

4- Mettre en oeuvre des savoirs et savoir-faire scientifiques et techniques

- Resoudre des problemes en mobilisant des outils et des raisonnements mathematiques

- Utiliser les technologies de linformation et de la communication de mani¢re raisonn¢e et autonome

- Expliquer des faits scientifiques o laide des outils et des raisonnements de la physique et de la chimie

- Expliquer des enjeux lies au monde vivant

M¢etiers de la nature et de I'environnement

www.les-enfants-de-la-viti.com

14/17



Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

Capacites professionnelles :

5- Mobiliser les connaissances scientifiques et techniques nécessaires a la conduite de la production
- Mettre en relation le fonctionnement de la vigne avec les ¢tats du milieu

- Raisonner les interventions techniques sur la vigne

- Raisonner les interventions lices au vin, de son ¢laboration jusqu'a son conditionnement

6- Elaborer un diagnostic global de l'entreprise agricole dans une perspective de durabilite

- Situer l'entreprise agricole dans son environnement

- Caracteriser le fonctionnement de l'entreprise agricole

- Formuler un diagnostic

- Analyser une decision strategique

7- Caracteriser le contexte de la production et de la commercialisation des produits et des services
- Reperer les principales caracteristiques et les enjeux de lagriculture

- Identifier le role de lintervention publique

- Analyser la mise en marche des produits et des services

8- Realiser la gestion technico-¢conomique d'une entreprise agricole

- Mobiliser les outils de la comptabilite de lentreprise

- Evaluer les resultats de lentreprise en utilisant les indicateurs technico-¢conomiques et financiers
- Analyser limpact d'une decision

- Identifier les dimensions juridiques et fiscales de l'entreprise

- Gerer les ressources humaines

9- Mettre en oeuvre les équipements viticoles et vinicoles

- Raisonner le choix des materiels et installations adaptés aux travaux

- Adapter Iutilisation des ¢quipements au contexte

- Gerer la maintenance de premier niveau
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

10- Conduire un processus vitivinicole dans une perspective de durabilite

- Caractéeriser un terroir

- Analyser des decisions techniques

- Realiser des choix techniques en cours de processus suite & un diagnostic de situation
- Organiser le travail en securite et dans le respect de la réglementation

- Realiser les operations manuelles et mecanisees

- Analyser les impacts et les performances du processus

| 1- Sadapter & des enjeux professionnels particuliers

Competences acquises

~ Le/la responsable dexploitation agricole :

- ll/elle recherche, collecte et trie toutes les informations utiles & la mise en oeuvre et au developpement
de ses activites.

- Il/elle communique en interne et en externe.

- Il/elle choisit un systeme d'exploitation cohérent et durable et en assure le pilotage.

- Il/elle assure la gestion ¢conomique et financiere de lentreprise.

- Ilelle gere et anime lequipe de travail necessaire & lexploitation.

- ll/elle met en oeuvre, individuellement ou collectivement, la conduite technico-¢conomique dun ou
plusieurs ateliers de production animale ou vegetale.

- I/elle peut mettre en oeuvre individuellement ou collectivement la transformation de tout ou partie de
ses produits.

- Ilelle peut mettre en oeuvre individuellement ou collectivement une ou des activités de services.

~ Le/la salarie(e) agricole, ouvrier hautement qualifie, se situe hierarchiquement entre les ouvriers
qualifies et le personnel dencadrement. A ce fitre :

- Il/elle doit rendre compte de lexecution des tfravaux & son supérieur hierarchique .

- ll/elle est en relation avec les collectivites locales, les structures sociales, culturelles, ¢conomiques,
professionnelles, administratives et peut participer & leur fonctionnement .

- Ilelle peut guider le travail d'autres activités.

~ Les activites confiees aux salarie(e)s varient selon la taille de lentreprise ou du service et de la
nature du chantier. Cependant deux aspects sont toujours pris en compte : la specificite du travail avec
le vegetal et lexigence de la qualite de la prestation. Dans ce cadre :

- /elle participe & la conduite des taches de la vigne.
- /elle prepare organise et assure I'execution des travaux prevus.
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Les années lycée : une formation professionnelle en 3 ans,
le Baccalauréat Professionnel Vigne et Vin

Le Baccalauréat Professionnel
specialité Vigne et Vin en formation initiale et par apprentissage

Classes de Premiere et Terminale CGEA,
Baccalauréat Professionnel Conduite et Gestion de Exploitation Agricole
option Vigne et Vin

- II/elle utilise, prend soin et entretient le materiel et les ¢quipements.

- /elle participe & la conduite de la vinification en cave.

- Il/elle met en ceuvre les differentes techniques et opérations necessaires & la production.

- IVelle guide le travail du personnel qui l'assiste dans lexecution des taiches commandees quil/elle maitrise.

Capacite professionnelle

Le Baccalaureat Professionnel Conduite et Cestion de [Exploitation Agricole option Vigne et Vin est
enregistrée au Repertoire National des Certifications Professionnelles reconnu comme conferant la capacite
agricole lorsquil est compléete par le Plan de Professionnalisation Personnalise. Nhesitez pas & nous
contacter pour de plus amples renseignements.

Poursuites de¢tudes

Possibilites pour les ¢leves, ayant un projet personnel et professionnel de poursuite d¢tude et un dossier
scolaire safisfaisant, de deposer un dossier de candidature en BTSA selon une procéedure nationale
daffectation. Les secteurs suivants peuvent etre envisages : amenagement de lespace et protection de
[environnement, commercialisation, production, transformation.

Lycee Viticole de la Champagne - |3 rue dOger - 51190 Avize

Tel. +33 (0)3 26 57 50 42 - Fax +33 (0)3 26 52 96 54

legta.avize@educagrifr

Vos contacts : Stephen Bonnessoeur, Directeur - Jean Louis brifflot, Directeur adjoint

LYCEE VITICOLE
peta CHAMPAGNE

Centre de Formation d'Apprentis Agricoles de la Marne
61 avenue de Mazagran - 51190 Avize

CFA Tel +33 (03 26 57 91 49 - Fax +33 (0)3 26 58 45 86
cfa.marne@educagri.fr
Votre contact : Patrice Hivet, Directeur du CFA
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