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OBJECTIFS
La formation a pour but de former de futurs salariés en viticulture,
autonomes dans la taille de la vigne

ENSEIGNEMENTS DISPENSÉS
• Les différentes tailles
• Les principes de la taille Guyot Poussard
• Pourquoi tailler ? Comprendre la taille
• Taille et qualité du vin – analyse sensorielle
• Taille, traitement et cycle lunaire
• Le cycle végétatif de la vigne
• Base des maladies du bois et techniques de lutte
• Pratique de la taille sur le terrain

DEBOUCHÉS
Métiers :

• Salarié dans un domaine viti-vinicole
Poursuite d’études :

• CAPa métiers de l’agriculture – option viticulture
Condition d’environnement du métier : 

• Travail physique en extérieur

ORGANISATION
Formation certifiante de 287 heures : 
- 182 h en centre 
- 105 h de stage en entreprise 
Récupération du vécu
Bilan intermédiaire de formation
Validation d’une UC du CAPa Métiers de l’Agriculture-
viticulture : UCP2 Réaliser des travaux de suivi des cultures de 
l’implantation à la récolte et au conditionnement.
Examen : évaluation par Unités capitalisables (UC) 
Le système d’évaluations est basé sur les situations 
professionnelles significatives et évaluées à l’oral.
Certification également accessible en VAE

CONDITIONS D’ADMISSION ET D’INSCRIPTION
Public concerné :

• Demandeur d’emploi
• Salarié en CDI ou CDD
• Particulier

Pré-requis :  
• Savoir lire et comprendre un document
• Avoir plus de 16 ans

Le recrutement se fait à partir de la fiche de candidature ; le 
positionnement se fait lors de l’entretien de recrutement
Délai d’accès à la formation : entrées et sorties permanentes
Formation accessible à tous publics en situation de 

handicap

CONTACTS
Référente de formation
Aude Delanoy - cfppa.montmorot@educagri.fr

Référente handicap
Corinne Raquin - cfppa.montmorot@educagri.fr

Indicateurs Stagiaires Réussite Abandon Satisfaction 
(taux retour enquêtes 33%)

Insertion
(Taux global formations 

sur répondants)
2023 12 100% 0% 95% 69,2%
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CAPACITÉ VISÉE PAR LE DIPLÔME
Capacité professionnelle

CP5 Réaliser des travaux de suivi des cultures de l’implantation à la récolte et au conditionnement

- Réaliser des observations et opérations techniques liées au cycle de production

- Effectuer des travaux de récolte de conservation et de conditionnement

Le référentiel du diplôme est disponible sur le site : 

https://chlorofil.fr/fileadmin/user_upload/02-diplomes/referentiels/secondaire/capa/ma/capama-ref-diplome-uc-
2024.pdf

Les informations sur la certification, le taux d’insertion global dans l’emploi ainsi que le taux d’insertion dans le métier 
visé

des titulaires de la certification sont disponibles à l’adresse suivante : 
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/40523/

FINANCEMENT – RÉMUNERATION - TARIFS
Financement :

• Conseil régional de Bourgogne Franche Comté -
Dispositif collectif

• Autres Conseils régionaux - Demande individuelle
• France Travail
• Compte Personnel de Formation
• OPCO
• Autofinancement

Rémunération :
• Conseil régional
• France Travail
• OPCO

Tarifs :
• Les tarifs sont disponibles sur 

https://montmorot.educagri.fr

ATOUTS DE LA FORMATION
• Plateau technique : exploitation viticole de l’EPLEFPA
• Intervention de professionnels
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