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Brevet de Technicien Supérieur Agricole Viticulture Cnologie

Objectif general de la formation

Le technicien supérieur en viticulture-cenologie maitrisant l'ensemble de litinéraire technique de production
de raisin et de sa transformation, plusieurs categories demplois existent. On trouvera donc des responsables
dexploitations vitivinicoles qui assurent au guotidien un ensemble large d'activites, des chefs de caves,
maitres de chais assurant la totalité ou une partie des activites de vinification, des emplois en relation
avec la protection de lenvironnement et la durabilite de lactivite de production vitivinicole et assurent
ainsi des fonctions de conseils. Selon le projet personnel et professionnel du dipléme et la realite de la zone
dactivite , on trouvera egalement dans les activites de [approvisionnement (viticole, materiel de cave),
du conseil (assurances, financement...) et du controle. Selon les pays, des activites complementaires de
gestion et de commercialisation, dexpérimentation, de developpement et de gestion au sein dinstances
professionnelles, syndicales peuvent etre envisagees.

Conditions daccueil des ¢tudiants en formation initiale scolaire

Detenteurs des Baccalaureats Scientifiques, Sciences et Technologies de [Agronomie et du Vivant, Sciences
et Technologies de Laboratoire et Professionnel Conduite et Gestion de [Exploitation Agricole option Vigne
et Vin.

Conditions daccueil des adultes stagiaires

- Apres un diplome baccalaureat + 2 : 1004 heures de cours en cenfre de formation et 560 heures de
stage en entreprise (periode previsionnelle de formation pour la promotion 2010-2011 : 31 mai 2010 au
20 mai 201 1)

- Apres un diplome du baccalaureat : 1200 heures de cours en centre de formation et 560 heures de
stage en entreprise (periode previsionnelle de formation pour la promotion 2010-2012 : 30 aoot 2010
au 20 mai 2012

- Remunerations possibles :

- Contrat de professionnalisation OPCA (Cooperatives), FAFSEA (Exploitation viti-vicole, Maison de
Champagne)

- Conge¢ Individuel de Formation en | an ou en 2 ans

- Candidat inscrit & TANPE

- Convention bilaterale Entreprise

Les ¢valuations mises en place au cours de la formation professionnelle

Le dipléme du BTSA sobtient lors de cing ¢preuves du controle continu (epreuves E2, E3, E4, ES et EO) et
de deux ¢preuves terminales (E1 et E7). Les ¢preuves du controle continu representent 50% du diplome,
un pourcentage identique est affecte aux ¢preuves terminales.

Les modules d'enseignements et objectifs de formation

~ Modules communs au BTSA

M1 1 - Projet Personnel de Formation et Professionnel : A lissue de la formation, faire le bilan de [¢volution
de son projet et argumenter les choix envisageés pour son avenir professionnel. Ce module vise a faire
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acquerir au jeune une capacite & prendre en main son avenir professionnel et personnel, cest & dire &
envisager des parcours conciliant aptitudes, motivations, projet et exigences du monde professionnel.

Cet accompagnement est un veritable acte de formation qui sert de levier de motivation et permet &
[¢tudiant de devenir acteur et auteur de sa formation.

~ Modules communs & lensemble des formations de BTSA : [objectif global est de permettre une
ouverture sur le monde par la comprehension des faits ¢conomiques, sociaux et culturels

M21 - Organisation ¢conomique, sociale et juridique (Sciences e¢conomiques, sociales et de gestion) :
analyser les transformations sociales et ¢conomiques et leurs enjeux pour se situer dans les debats de
societe.

M22 - Techniques d'expression, de communication, d'animation et de documentation (Francais, Techniques
Documentaires et Education Socio-Culturelle) : ameliorer ses capacites de recherche et de traitement de
[information, ses capacites dexpression, de communication, de relation et dinitiative.

M23 - Langue Vivante ( Anglais ou Allemand) : mobiliser ses savoirs langagiers et culturels pour communiquer
en langue ¢trangere.

M3 1 - Education Physique et Sportive : mobiliser son intelligence motrice et gérer un projet de formation
physique et sportif.

~ Modules du domaine professionnel Viticulture-Cenologie : lobjectif global est de permetire le
traitement des donn¢es et de linformatique et de développer des connaissances scientifiques, techniques,
¢conomiques et reglementaires lices au secteur viti-vinicole.

M4 | - Traitement des données (Mathematiques) : choisir dans une situation donnee, un modele mathematique
adapte au traitement des donnees.

M42 - Technologies de linformation et du multimédia (Informatique) : acceder a autonomie dans [usage
des technologies de linformation et de la communication permettant une bonne insertion dans la vie
professionnelle et citoyenne.

M51 - Marchés, filieres et Territoires (Sciences ¢conomiques, sociales et de gestion) : apprehender le
fonctionnement et la dynamique de la filiere et des territoires vitivinicoles.

M52 - Systeme viti-vinicole et territoire (Agronomie, Viticulture, CEnologie, Biologie-Ecologie) : analyser un
systeme vitivinicole au sein d'un territoire dans une perspective de durabilite.

M53 - Processus viticole (Agronomie, Viticulture, Biologie-¢cologie, Sciences et Techniques des
equipements) : proposer et conduire un itineraire technique viticole.

M54 - Processus dé¢laboration et de conservation des vins (Chimie cenologique, Gnologie, Sciences et
Techniques des Equipements) : proposer et conduire un processus delaboration et de conservation des vins.

M55 - Qualite, sécurité et environnement : systemes de management (Viticulture, Gnologie, Sciences et
techniques des Equipements, Mathematiques) : participer au management des systemes qualite, & la
preservation de lenvironnement et & la securite des personnes et des biens.

M56 - Lentreprise vitivinicole (Sciences ¢conomiques, sociales et de gestion) : participer au pilotage de
[entreprise vitivinicole.

~ Enseignement propose & linitiative de l'etablissement -

un Module d'nitiative Local est suivi par les ¢tudiants. La thematique retenue concerne les vins effervescents
du monde entier traites sur les aspects de geographie viticole, de pratique professionnelle de cave,
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danalyse sensorielle et dune approche des strategies de commercialisation en incluant les langues
¢trangeres.

Crille horaire des enseignements pour la formation initiale

Travaux Dirigés

Disciplines Cours Travaux Pratiques
Domaine Francais 0,5 0,5
commun Techniques Documentaires 0 0,5
Langue Vivante | Anglais ou Allemand | |
Education Physique et Sportive 1,5 0
Domaine Mathématiques 0,5 |
professionnel | |hformatique (uniquement en classe de 0 |5
premie¢re année) '
Biologie Ecologie (uniquement en classe de |5 |
premie¢re année) ’
Chimie G:nologique 075 0,75
Scier)ces Economiques, Sociales et de 5 175
Gestion
Sciences et Techniques des Agro¢quipements 0,5 |
Agronomie 0,5 0,5
Viticulture et CGenologie 3 3,25
Autres Module dlnitiative Locale 1,5
modalites Activites pluridisciplinaires 3

Accompagnement au projet Personnel et

; 87h sur la formation
Professionnel

Stages de formation en milieu professionnel : Développer ses competences dans un contexte professionnel

La realisation de plusieurs periodes de stage au cours des deux annees scolaires de formation a pour
finalites :

- [acquisition et lapplication de savoirs, de savoir-faire professionnels et de savoir-etre ;

- la mise en ceuvre de demarches danalyse et de proposition d'evolution d'un processus de production.
A ce titre, toutes les capacites du BTSA viticulture-oenologie peuvent etre concernées, & des degres
divers.

Les modalites suivantes sont mises en ceuvre pour les ¢tudiants en formation initiale scolaire :
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~ Classe de Premiere annee

Decouverte  de
vitivinicole

entreprise et du secteur

2 semaines en septembre-octobre

Pratique de Taille

| semaine sur les vacances dhiver

Stage & linitiative de l¢tudiant

| semaine sur les vacances de Paques

Travaux de viticulture d'¢te

4 semaines en juin-juillet

~ Classe de deuxieme annce

Travaux d'cenologie

4 semaines en septembre-octobre

Stages & linitiative de l'¢tudiant

2 semaines (| semaine sur les vacances dhiver, une
semaine sur les vacances de Pagues).

Stages sur lexploitation viticole et dans les caves
de la cooperative du Champagne Sanger

| semaine

Les ¢tudiants peuvent realiser leurs stages & [¢tranger, & condition de faire preuve d'une maitrise suffisante
de la langue du pays d'accueil.

~ Les modalites suivantes sont mises en ceuvre pour les adultes preparant le dipldéme en un an

Total de 16 semaines depuis entrée en formation en juin et sortie fin juin de lann¢e suivante

7/ semaines en exploitation dont | semaine lice & limmersion dans le monde

Juin-juillet .

professionnel
Fin juillet | semaine en exploitation hors region
Debut aoot | semaine en organisme

Septembre-octobre

3 semaines en exploitation

Octobre & decembre

2 semaines (| jour en exploitation par semaine)

Fevrier

I semaine en exploitation

Avril

2 jours en exploitation

Mai

3 jours en exploitation

~ Les modalites suivantes sont mises en ceuvre pour les adultes preparant le dipléme en deux ans
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(contrat de professionnalisation)

Total de 16 semaines

Premicre ann¢e 3 semaines en exploitation dont une semaine lice & limmersion

Septembre-octobre dans le monde professionnel

Decembre | semaine en exploitation
Fevrier I semaine en exploitation
Avril | semaine en organisme
Mai | semaine en exploitation hors region
Juin | semaine en exploitation
Deuxieme annee | Septembre 3 semaines en exploitation
Novembre | semaine en exploitation
Decembre | semaine en exploitation
Janvier | semaine en exploitation
Fevrier I semaine en exploitation
Awvril 2 jours en exploitation
Mai 3 jours en exploitation

Obtention du dipléme du BTSA Viticulture O-nologie

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'epreuves ¢crites, orales et pratiques.

Capacites generales

|. Sexprimer, communiquer et comprendre le monde

- Mobiliser les outils permettant de se situer dans la realite ¢conomique

- |dentifier les causes et les consequences des transformations de la soci¢te.

- Repondre & un besoin dinformation par une demarche de mediation documentaire

- Sexprimer & loral et & lecrit dans des situations de communication variees

- Interagir dans des situations de communication variees

- Mobiliser ses capacites dautonomie, dorganisation et de communication dans le cadre d'un projet
- Analyser et argumenter dans le cadre dun debat de societe

2. Communiquer dans une langue ¢trangere en mobilisant ses savoirs langagiers et culturels.

3. Optimiser sa motricité, gérer sa santé et se sociabiliser

- Mobiliser son intelligence motrice et gérer un projet de formation physique et sportive
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- Gerer un projet de formation physique et sportive

4. Mettre en oeuvre un modele mathématique et une solution informatique adaptés au traitement de
données

- Choisir et maitriser un modele mathematique adapte au traitement de donnees

- Elaborer une solution informatique pour résoudre de maniere autonome un probleme de la vie
professionnelle ou citoyenne

Capacites professionnelles

3. Analyser la filiere et son evolution pour agir individuellement et collectivement

- Sadapter aux evolutions des marches en prenant en compte, & differents niveaux (mondial, europeen,
national et regional), [evolution des godts des consommateurs, des structures de production et de mise en
marche, des accords europeens et mondiaux concernant le vin.

- Assurer la veille juridique et reglementaire pour la prise de decision et la reaction aux imprevus
- |dentifier les possibilites d'action au sein de la filiere

6. Analyser un systeme vitivinicole au sein d'un territoire dans une perspective de durabilité

- Analyser un terroir dans ses dimensions biophysique, historique et sociale

- Evaluer les impacts environnementaux de activite vitivinicole

7. Participer au pilotage de l'entreprise viti-vinicole

- Elaborer des diagnostics partiels (patrimonial, social, financier, technico-¢conomique) utiles & la
comprehension du fonctionnement de lentreprise vitivinicole, dans une perspective de developpement
durable

- Porter un diagnostic global sur l'entreprise vitivinicole

- Mettre en place un type de management durable en prenant en compte le besoin et loffre de travail,
les competences.

- Choisir un mode de mise en marche adapte & lentreprise
- Raisonner un choix dinvestissement
8. Proposer un processus vitivinicole dans une situation donnée.

- Proposer, pour un ensemble de parcelles, des itinéraires techniques viticoles opérationnels et cohérents
en fonction dobjectifs divers (quantite, qualite, cahier des charges, protection de lenvironnement,
organisation du travail, coots)

-Proposer des itin¢raires d'¢laboration et de conservation des vins operationnels et cohérents en fonction
dobjectifs divers (type, qualite, cahier des charges, protection de I'environnement, organisation du travail,
coots)

- Evaluer les risques pour la sante et pour la securite, du processus viti-vinicole
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9. Conduire un processus vitivinicole
- Choisir les materiels et equipements en prenant en compte les contraintes internes et externes de l'entreprise

- Conduire un chantier en respectant les regles relatives & la sante, la sécurite et & la protection de
[environnement, ¢t en se conformant & la reglementation

- Conduire, dans le respect des objectifs, les travaux du vignoble en respectant les regles relatives & la
sante, & la securite et & la protection de lenvironnement, en se conformant & la reglementation et en
reagissant aux imprevus

- Conduire, dans le respect des objectifs, les travaux de vinification et d¢levage des vins en respectant
les regles relatives & la sante, & la securite et & la protection de lenvironnement, en se conformant & la
reglementation et en reagissant aux imprevus

- Mettre en pratique la gestion de la qualité et de lenvironnement

10. Mobiliser les acquis attendus du technicien supérieur en viticulture-oenologie pour faire face & une
situation professionnelle

- Assurer la veille technologique pour son propre usage ou pour le compte de collaborateurs ou de tiers
- Participer a des travaux de demonstration, dexpérimentation ou de recherche

- Proposer des adaptations (choix strategiques) du systeme vitivinicole dune entreprise & partir d'un
diagnostic de durabilite

- Formuler & partir dun diagnostic de situation, pour des collaborateurs ou des tiers, un conseil clair,
argumente et operationnel en matiere de conduite et dorientation du processus de production

- Prendre des responsabilites et des initiatives dans le cadre de ses activites professionnelles

-Communiquer en situation professionnelle

Competences acquises

Le technicien supérieur viticulture-cenologie sera amene & decliner ses activités dans les domaines suivants
en totalite ou de maniere partielle selon le type demploi occupeé.

- Conduite d'un systeme d'exploitation durable et cohérent avec le territoire et en assurer le pilotage:
raisonnement de la strategie dentreprise, choix du mode de production, prise en compte des contraintes,
choix des technique & mettre en ceuvre, realisation de diagnostics, organisation du travail en ¢quipe,
anticipation des ¢volutions, gestion de differentes fonctions de lentreprise, integration de la perspective
du developpement durable, prise en compte des preoccupations de sante publique en matiere de
consommation, implication dans les organisations professionnelles.

- Mise en ceuvre de la conduite technico-é¢conomique de la vigne : réalisation de travaux, observation,
realisation de diagnostics, decision des interventions, protection phytosanitaire, appreciation de la qualité
du travail, mise en place et maintenance des matériels et ¢quipements, appreciation du stade de maturite
en fonction du produit & ¢laborer.

- Mise en ceuvre de la transformation de la recolte : choix des matériels et equipements, gestion des
effluents, conformit¢e et maintenance des matériels et equipements, respect de la legislation, formalites
administratives, opé¢rations de vinification, ¢levage, conditionnement, ¢levage et vieillissement, controle
qualite et tracabilite.

- Collabore & des activités de commercialisation et de services : communication, accueil, organisation.
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- Organise et manage des situations de travail : securite, reglementation, preparation des chantiers,
formation, l¢gislation, gestion des conflits.

- Assure la gestion e¢conomique et financiere de l'entreprise dans le respect des criteres de durabilité -
documents comptables, trésorerie, investissements, financements.

- Communique en interne et externe : promotion des produits, information des partenaires, prise en compte
de l'attente des consommateurs.

- Assure la veille des informations pour la mise en ceuvre et le developpement des activites de lentreprise :
collecte, enregistrement, actualisation des donnees, archivage.

Capacite professionnelle :

Le BTSA Viticulture-Ornologie est enregistre au Repertoire National des Certifications Professionnelles
reconnus comme conferant la capacite agricole lorsquil est complete par le Plan de Professionnalisation
Personnalise. Nhesitez pas & nous contacter pour de plus amples renseignements.

Poursuites detudes :

De nombreuses possibilites de poursuites detudes sont envisageables en relation avec lactivité viticole
et le developpement durable, I'activite vinicole avec [cenologie et la qualite en classes de Licences,
Licences Professionnelles et Masters Professionnels.

Pour les ¢tudiants ayant un bon dossier scolaire, preparation au Dipléme National dOenologue et aux
formations dingenieurs du Ministere de [Agriculture et de la Péche.

Lycee Viticole de la Champagne - 13 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
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