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Formation par alternance 
BEAUNE-GRANDCHAMP 

Formation  Viticole 
 

 

 

 

 

 

 

 

Statut de la formation : 

 Formation initiale 

 Apprentissage 

 Formation adulte 

Public concerné : 
Demandeurs d’emploi 

Formation accessible aux personnes 

en situation de handicap (nous 

consulter) 

 

Conditions d’inscription 
Dossier de candidature 

Entretien avec le responsable de 

formation et Pôle Emploi 

 

Nombre de places : 
10 places maximum 

Rentrée le 7 décembre 2020 

Fin de formation : mai 2021 

Inscription jusqu’au 4 décembre 

2020 

Durée :  
742 heures de formation 

- 399 heures en centre 

- 343 heures en entreprise 

 

Responsable : 

Sophie JOIGNEAUX 
sophie.joigneaux@mfr.asso.fr 

 

Financement / Rémunération 
Formation financée par la Région 

Bourgogne-Franche-Comté 

Rémunération du stagiaire propre à 

chaque situation (déterminée par 

Pôle Emploi) 

Demi-Pension : 6€/repas 

Pension complète : 22€/jour 

 

Objectif : 
 Sensibiliser les demandeurs d’emploi à la filière de la viticulture et plus 

particulièrement au métier d’ouvrier viticole 

Contenu de la formation : 
 

Module 1 : Conduite d’engins viticoles (84 heures) 

 Réaliser des manœuvres, attelage d’outils 

 Réglages du matériel 

 Respect des règles de sécurité et de signalisation routière  

 Gérer les dysfonctionnements 

 Soudure 
 

Module 2 : Travaux de la vigne (168 heures) 

 Reconnaissance adventices, maladies et ravageurs de la vigne  

 Taille de la vigne, sarmentage 

 Attachage de baguettes 

  Ebourgeonnage, épamprage 
 

Module 3 : Travaux de la cave (105 heures) 

 La Bourgogne viticole et ses appellations 

 Vinifications (rouge, blanc, rosé) 

 Ouillage, soutirage 

 Mise en bouteilles 

 Habillage, mise en carton, palettisation 

 Préparation de commandes 
 

Bloc complémentaire : (42 heures) 

 TMS 

 SST 

 Maladies / Ravageurs de la vigne 

 Certiphyto 
 

Stage en entreprise (343 heures) 

Déroulement et modalités de la formation : 
 Formation en salle, sur le terrain (parcelles du domaine pédagogique) et travaux 

pratiques à l’atelier (soudure) 

Intervention d’organismes extérieurs, visites d’entreprises (exploitations 

viticoles, constructeurs) 

Examens et certifications : 
 Pas d’examen 

 Certiphyto opérateur / SST 

Modalités d’évaluation : 
 Evaluation sur la taille de la vigne + 

évaluation conduite du matériel  

Débouchés et passerelles : 
 CS Tracteurs et Machines Agricoles : utilisation et maintenance 

Suivi de l’action : 
 Feuille d’émargement par demi-

journée 

 Attestation de fin de formation 

Evaluation de l’action : 
 Bilans à chaud et à froid 

Compétences visées :  
Acquérir les compétences nécessaires à l’emploi d’ouvrier viticole 

L’ouvrier(ère) viticole s’occupe de l’entretien de la vigne. Polyvalent(e), il (elle) 

intervient à tous les stades du cycle de la vigne.  
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Ouvrier viticole polyvalent 

Taille de la vigne 

http://www.mfr-grandchamp.fr/

