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OUVRIER QUALIFIE DE L'EXPLOITATION VITICOLE
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Présentation générale

Louvrier(ere) qualifié(e) est employé(e) dans un domaine viticole, un organisme ou une entreprise de prestation de services
en milieu viticole.

l/elle travaille majoritairement dans les vignes mais peut étre amené(e) a intervenir en cave ou a participer a d'autres
travaux de l'exploitation. Le/la « tractoriste » ou encore I'« ouvrier(ére) viticole tractoriste » est chargé, en plus d’autres
fonctions, des travaux mécanisés.

Les fonctions exercées dépendent du systeme d'exploitation, de son statut (forme individuelle, sociétaire...), de sa taille, de
son niveau de mécanisation, de la destination de la récolte (cave particuliere, cave coopérative). Les petites structures
offrent des postes qui demandent davantage de polyvalence et d'autonomie.
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Public concerné Modalités d'inscription

- Demandeurs d'emploi
-Salariés P . - Dossier d'inscription

- Entretien de recrutement par le centre de formation
Objectif de formation

N

Former un employé polyvalent qui, de facon auto- Préreq uis
nome par rapport a une consigne, participe princi- Permis B recomand& mais non obligatoire
palement aux travaux de la vigne. N
N . . . . ) .
Objectifs pédagogiques Evaluation de I'action
- Préparer, atteler et régler les outils de travail Evaluation de la prestation de forma-
- Préparer et entretenir les sols en respectant la sécurité et tion par les stagiaires :
I'environnement - «a chaud » : bilan avec tour de table
- Travailler sur I’équilibre et l'orientation du cep et intervenir et enquéte de satisfaction
sur la croissance de la végétation - « a froid » : enquéte de satisfaction

- Appliquer la fertilisation et le désherbage chimique en N\ L .
respectant I'environnement, les précautions d'emploi et les Suivi de l'action Contacts
consignes de sécurité - Emargements

- Appliquer les traitements phytopharmaceutiques sur - Bilan Responsabl
consignes du responsable et en respectant I'environnement, \| ) A

les précautions demploi et les consignes de sécurité Durée de l'action
- Préparer et entretenir le matériel 525 heures (dont 203heures -

- Préparer, organiser et suivre les opérations de vendange pour le bloc de compétences Flogfnce Hlvert :

- Préparer, entretenir et remiser le matériel vinaire imposées) Responsable Formation Continue

Pole Viticulture /Agriculture
florence hivert@mir.asso.fr
Formateurs & intervenants

- Martin CAILLON - Formateur
- Aude GASTEUIL - Formatrice

- Conduire les opérations de vinification

- Michel SENIL - Formateur
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Compétences et capacités visées

- Compétence de l'ouvrier(ére) qualifié(e) de l'exploitation
viticole : effectuer les différentes travaux manuels ou/et
mécanisés (selon les pratiques de l'entreprise : taille rase
de précision, relevage, etc.) de conduite du vignoble en
organisant son travail selon les consignes données et dans
le respect des regles d’hygiéne, de sécurité et de protec-
tion de lI'environnement.
- Conduire et entretenir les matériels de l'exploitation
viticole en organisant son travail selon les consignes
données et dans le respect des regles d’hygiene, de sécuri-
té et de protection de I'environnement
- Réaliser les différentes opérations de travail du sol de la
vigne en organisant son chantier sur consignes et dans le
respect des régles de sécurité et de protection de l'envi-
ronnement.
- Appliquer les produits (amendements minéraux et orga-
niques, fertilisants, produits phytopharmaceutiques et
produits utilisables en agriculture biologique) et nettoyer
le matériel dans le respect des consignes, des régles de
sécurité et de protection de I'environnement.
- Participer aux opérations de vinification sur consignes,
dans le respect de I'environnement et des consignes de
sécurité et de qualité : contréle de maturité, réception et
traitement de la vendange, traitement cenologique,
contrble de fermentation
- Participer aux opérations d'élevage des vins sur
consignes, dans le respect de l'environnement et des
consignes de sécurité et de qualité : ouillage, soutirage,
prélevement d'échantillon, analyse sensorielle, collage,
\ filtration

NContenu de la formation

Un contenu détaillé sera remis a l'inscription
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Méthodes pédagogiques
- Formation en présentiel
- Formation par 'alternance centre/entreprise,
périodes de stage intégrées au parcours de
formation

N , :
Moyens pédagogiques
Salle de cours, supports vidéo, salle informa-
tique, parcelle d'évolution pour la conduite,

N
supports parcelles viticoles, matériels divers MOda l Iites Peda 09 ICI u,es
(sécateurs de taille...outils de travail, EPI) ) Apports de connaissances Tsupports pédago-
giques)
- Retour d'expérience (alternance entre-
prise/centre)

A Lieux

Formation théorique : MFR du Libournais < <
29 rue Pierre Benoit - 33500 Libourne Passerel Ies et d € bOUC h €s

A Formation pratique : MFR du Libournais - -Bacpro CGEA _
) 33230 Les Eglisottes - Bac pro Vignes et Vins

- BTS Viticulture (Enologie
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Alternance : 2s% de jours de stage
positionnés tout au long du parcours
selon le dispositif

~Dates : pu13/02/2020
 au 18/02/2021

MFR du Libournais
2, Tour Blanche 33230 LES EGLISOTTES

www.mfr-libournais.com R .
0557 69 51 58 ey (Bt Il crosmus+

mfrlibournais@mfr.asso.fr
Etablissement d’Enseignement Agricole Privé sous Contrat - SIRET : 78189192400016  APE:8532Z  N° Formation Continue : 72330480833



	CQP_1
	CQP_2

