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Centre de Formation Professionnelle
et de Promotion Agricoles de la Gironde

Vigne-vin, paysage, machinisme agricole, productions aquacoles, industries agro-alimentaires,
soigneurs d'équidés, hygiene et sécurité... plus de 120 formations adultes inter et intra-entreprise !
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Formations éligibles auprés de deux de nos principaux partenaires




¥ DECOUVERTE DES COMPETENCES DE LA FILIERE VITIVINICOLE :
PRINCIPAUX CYCLES ET TRAVAUX DE LA VIGNE

Durée : 21h

Acquérir des connaissances de base sur le monde de la vigne et du vin.

*TRAVAIL DU SOL 1 : REALISATION DU TRAVAIL DU SOL - Durée : 21h

Identifier les différents outils de travail du sol, savoir les paramétrer, assurer la main-
tenance systématique et préventive, identifier les dysfonctionnements et maitriser la
technique de prise de rangs.

*TRAVAIL DU SOL 2 : SOL ET TRAVAIL DU SOL, EVALUATION PRATIQUE - Durée : 28h
Identifier les constituants et les critéres d’appréciation du sol pour choisir les
techniques et ajustements nécessaires au travail du sol.

*CONDUITE DU VIGNOBLE 1 : TRAVAUX VITICOLES ET CYCLE VEGETATIF
Durée : 14h
Les travaux viticoles selon le cycle végétatif. Utiliser et entretenir le sécateur.

*CONDUITE DU VIGNOBLE 2 : PRATIQUER LA TAILLE - Durée : 14h
Répartir la charge en fonction des consignes et selon le systéme de taille pratiqué

*CONDUITE DU VIGNOBLE 3 : ANALYSER LA CHARGE - Durée : 14h
Evaluer la charge en fonction de la vigueur

*CONDUITE DU VIGNOBLE 4 : MALADIES DU BOIS ET DE LA SOUCHE - Durée : 14h
Identifier les maladies et citer les risques lors de la pratique de la taille.

*CONDUITE DU VIGNOBLE 5 : RELATIONS EPAMPRAGE TAILLE - Durée : 14h
Réaliser les travaux d’épamprage.

*CONDUITE DU VIGNOBLE 6 : LES TRAVAUX EN VERT
Durée : 14h
Analyser Ueffet des travaux en vert sur le végétal et pratiquer sur le terrain.

*CONDUITE DU VIGNOBLE 7 : ERGONOMIE ET PRODUCTIVITE AU TRAVAIL - Durée : 14h
Connaitre les conduites physiques adaptées aux métiers du travail de la vigne et
intégrer les changements d’attitudes physiques en situation professionnelle.

*CONDUITE DU VIGNOBLE 8 : ANALYSE DES SYSTEMES DE TAILLE REGIONAUX
Durée : 21h

Optimiser un systéme de taille, justifier et argumenter les choix en fonction des
parameétres : cépage, vigueur, législation...

*ARRACHAGE DE LA VIGNE :

PREPARATION ET ORGANISATION DU CHANTIER D’ARRACHAGE - Durée : 14h
Savoir préparer et utiliser le matériel et les engins pour un chantier d’arrachage
de la vigne.

*PLANTATION DE LA VIGNE 1 : PREPARER ET REALISER LA PLANTATION - Durée : 14h
Comprendre la physiologie de la vigne pour savoir mettre en ceuvre les différents
modes de plantation selon les plants, les outils, etc...

*PLANTATION DE LA VIGNE 2 : TAILLE DE FORMATION JEUNE VIGNE - Durée : 21h
Connaitre la jeune plante, son entretien et savoir effectuer les différents types de
taille de la vigne

*VENDANGES : PREPARER ET REALISER LES VENDANGES - Durée : 21h

Savoir préparer les vendanges en étant capable de déterminer les techniques d’échantillonnage, les opérations de nettoyage et les moyens de prévention des risques.

Nouveautés !

DECOUVERTE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE - Durée : 14h
Connaitre les principales méthodes de productions en agriculture biologique

(ENOLOGIE

CONDUITE D’UN VIGNOBLE EN BIODYNAMIE - Durée : 14h
Connaitre les grands principes de la viticulture en biodynamie

CONSOLIDER LES FONDAMENTAUX DE L’CENOLOGIE
Durée : 14h

Connaissance de la matiere premiere.

Initiation a la vinification et a la dégustation.

LA MATURATION DU RAISIN ET LE CHOIX DE LA DATE DE RECOLTE EN FONCTION
DU VIN RECHERCHE - Durée : 8h

Connaitre les principaux constituants du raisin et suivre leur évolution au cours de la
maturation pour déterminer la date de récolte la plus appropriée au vin a élaborer.

AMELIORER LA QUALITE DE LA VENDANGE DANS LE RESPECT DE LA LEGISLATION
Durée : 7h

Connaitre pour utiliser correctement les différentes techniques d’amélioration

de la vendange et obtenir un meilleur équilibre gustatif du vin et parfois une
meilleure conservation, dans le respect de la législation.

DEGUSTATION DES BAIES

Durée : 7h

Par la dégustation des baies, comprendre ’évolution des composants du raisin,
et apprécier l’intérét de cette technique.

LES TANINS : LA CHARPENTE DES VINS ROUGES

Durée : 7h

Comprendre le role et Uintérét essentiel des tanins dans la qualité et la stabilité
des vins.

LA FERMENTATION ALCOOLIQUE ET LA FERMENTATION MALOLACTIQUE :

ROLE ET MAITRISE - Durée : 7h

Savoir pourquoi et comment maitriser la fermentation alcoolique et la fermenta-
tion malolactique.

*VINIFICATION & ELEVAGE DU VIN 1 :

LES OPERATIONS COMMUNES ET HYGIENE DU CHAI - Durée : 14h

Etre capable de mener a bien les opérations communes de la vinification, du
sulfitage dans le respect des régles d’hygiene du chai.

*VINIFICATION & ELEVAGE DU VIN 2 :

LES VINIFICATIONS - Durée : 21h

Comprendre et maitriser ’ensemble des opérations nécessaires a la transforma-
tion du modt en vin.

*VINIFICATION & ELEVAGE DU VIN 3 :

REPERER LES DEFAUTS ET MALADIES DU VIN - Durée : 35h

Etre capable de définir les modes de conservation, les points critiques de contréle,
les différentes altérations du vin et de prévenir son altération.

ELEVAGE DU VIN EN BARRIQUE - Durée : 14h

Acquérir les différents modes d’élevage des vins en barrique, comprendre I’im-
portance de ’hygiene de la barrique; apprécier la complexité du vin élevé en
barrique, le développement des arémes, sa structure.

IMPACT DU BOIS SUR LE VIN / DEGUSTATION DE VINS AVEC FUTS DE BOIS DIFFE-
RENTS, DE DIFFERENTES CHAUFFES - Durée : 21h
Comprendre Uinfluence du bois et de la chauffe des barriques sur le goit et [’ardme du vin.

LA REUSSITE DES ASSEMBLAGES DE VINS - Durée : 14h
Comprendre le réle et U'intérét a mélanger plusieurs cépages et/ou plusieurs
cuvées pour composer un vin.

FILTRATION DES VINS
Durée : 7h
Filtrer un vin sur plaques et sur terre.

ITINERAIRE DEGUSTATION DES VINS : INITIATION

(possibilité de réaliser la formation en anglais) - Durée : 21h

Acquérir les mécanismes de la dégustation, développer les seuils de perception,
découvrir le vocabulaire du vin, mémoriser les odeurs du vin, et apprendre les
techniques de dégustation.

ITINERAIRE DEGUSTATION DES VINS : PERFECTIONNEMENT

(possibilité de réaliser la formation en anglais) - Durée : 14h

Acquérir les compétences nécessaires en vue d’apprécier les qualités d’un vin, et
étre également en mesure d’en identifier ses défauts.

DEGUSTATION DES VINS DANS LE CADRE DES ODG

Durée : 7h

Déterminer la conformité des vins de I’appellation en fonction des critéres définis
sur la fiche de dégustation.

DEGUSTATION DES VINS DANS LE CADRE DES ODG : PERFECTIONNEMENT

Durée : 11h

Déterminer la conformité des vins de I’appellation en fonction des critéres définis
sur la fiche de dégustation (niveau perfectionnement).

DEGUSTATION DES VINS BOISES - Durée : 21h

Découvrir ’élevage des vins en barrique : de la vinification au choix de la
barrique. Etre capable de faire une appréciation des différents vins vieillis en
barrique a travers différentes techniques de dégustation.

VIN PRET A BOIRE OU A LAISSER VIEILLIR DANS LA CAVE ? - Durée : 7h
Lors d’un achat et de la gestion de sa cave, déterminer le potentiel de vieillisse-
ment des vins, en fonction de son golt et du met qui ’accompagnera.

DU VIN A LA BOUTEILLE - Durée : 14h
Comprendre les différentes étapes du processus de ’élaboration du vin, de la
vigne a la bouteille, dans un cadre défini par la loi.

Nouveautés !

VENTE DIRECTE AU CAVEAU - Durée : 14h

* Permet de valider tout ou partie du Certificat de Qualification Professionnel (CQP) Ouvrier Qualifié de l'Exploitation Viticole (OQEV).

Savoir accueillir le client dans un point de vente aménagé.



**PARTICIPATION A L’ORGANISATION D’UN CHANTIER 1 :

ORGANISATION LOGISTIQUE DES CHANTIERS

Durée : 21h

Participer a l’organisation des chantiers de construction d’ouvrages paysagers.

**PARTICIPATION A L’ORGANISATION D’UN CHANTIER 2 :

SECURITE ET AUTORISATION AUTOUR DES CHANTIERS

Durée : 14h

Etre en mesure d’alerter sur les problémes et risques techniques éventuels.

**REALISATION DES TRAVAUX PREPARATOIRES 1 :

LES TRAVAUX D’IMPLANTATION

Durée : 21h

Etre capable de réaliser et maitriser les travaux d’implantation.

**REALISATION DES TRAVAUX PREPARATOIRES 2 :

MISE EN (EUVRE DE LA PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT
Durée : 21h

Connaitre et appliquer les régles environnementales.

**REALISATION DES TRAVAUX PREPARATOIRES 3 :

MISE EN (EUVRE DES VRD

Durée : 14h

Etre capable de mettre en ceuvre, de réaliser et de maitriser des VRD.

**REALISATION DES TRAVAUX PREPARATOIRES 4 :

LES TERRASSEMENTS ET LES ENGINS

Durée : 21h

Etre capable de réaliser et maitriser les terrassements.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, CIRCULATIONS ET REVETEMENTS 1 :
PAVAGE-DALLAGE

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers de pavage-dallage.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, CIRCULATIONS ET REVETEMENTS 2 :
BETON DESACTIVE ET BORDURES

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers : béton désactivé et bordures.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, CIRCULATIONS ET REVETEMENTS 3 :
CASTINE, STABILISE ET ENROBE

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers : castine, stabilisé et enrobé.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, MURETS ET ENDUITS 1 :
MURS ET FONDATIONS

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers : murs et fondations.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, MURETS ET ENDUITS 2 :
MURETS EN PIERRES SECHES, HABILLAGE

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers : murets en pierres seches,
habillage.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, MURETS ET ENDUITS 3 :
ENDUITS ET CREPIS

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers : enduits et crépis.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, MURETS ET ENDUITS 4 :
ESCALIERS-GRADINES

Durée : 21h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers :escaliers-gradines.

**CONSTRUCTION DES OUVRAGES PAYSAGERS, MURETS ET ENDUITS 5 :
MISE EN (EUVRE ET REALISATION

Durée : 28h

Etre capable de construire des ouvrages paysagers.

**MUR VEGETALISE MODULAIRE
Durée : 21h
Conception et création d’un mur végétal.

**TOITURES OU MURS VEGETALISES
Durée : 35h
Concevoir et mettre en ceuvre une toiture végétalisée

**MISE EN (EUVRE DE L’EAU / AMENAGEMENTS PAYSAGERS 1 :

LES BASSINS D’AGREMENT

Durée : 35h

Acquérir les compétences techniques pour réaliser en autonomie des
bassins d’agrément.

**MISE EN (EUVRE DE L’EAU / AMENAGEMENTS PAYSAGERS 2 :

L’ARROSAGE INTEGRE

Durée : 35h

Acquérir les compétences techniques pour réaliser en autonomie un arrosage
intégré adapté a chaque type de végétal.

**MISE EN PLACE D’OUVRAGES EN BOIS 1, CONNAISSANCE DES MATERIAUX
Durée : 14h

Etre capable de participer a Uinstallation d’ouvrages en bois traditionnel,
exotique et/ou composite.

**MISE EN PLACE D’OUVRAGES EN BOIS 2, ASSEMBLAGE DES MATERIAUX
Durée : 56h

Assurer la mise en place d’ouvrages en bois, étre en mesure d’assembler
des matériaux.

** Permet de valider tout ou partie du Certificat de Qualification Professionnel (CQP) Construction d'Ouvrages Paysagers (COP).

APPLICATION DE PRODUITS PHYTOSANITAIRES

*APPLICATION DES PRODUITS 1 :

AMENDEMENTS, FERTILISATIONS, MATERIEL D’EPANDAGE

Durée : 21h

Savoir caractériser les fertilisants et amendements, préparer et entretenir le
matériel dans le respect des consignes de sécurité.

*APPLICATION DES PRODUITS 2 :

TECHNIQUE DE PULVERISATION, ENTRETIEN DU PULVERISATEUR

Durée : 21h

Savoir préparer, réparer et entretenir les différents pulvérisateurs selon leur
constitution en respectant les consignes de sécurité.

*APPLICATION DES PRODUITS 3 :

RECONNAISSANCE ET TRAITEMENT DES MALADIES VEGETATIVES

Durée : 21h

Reconnaitre les principales maladies végétatives, leurs symptomes, les conditions
de développement et déterminer les modes de traitement.

*APPLICATION DES PRODUITS 4 :

RECONNAISSANCE ET TRAITEMENT DES RAVAGEURS

Durée : 21h

Reconnaitre les principaux ravageurs de la vigne via leurs symptomes, leurs condi-
tions de développement et déterminer les insecticides et leurs modes d’action
pour pallier a ces ravageurs.

*APPLICATION DES PRODUITS 5 :

RECONNAISSANCE ET TRAITEMENT DES ADVENTICES

Durée : 21h

Reconnaitre les principales adventices de la vigne par leurs conditions de déve-

loppement et déterminer les herbicides et leurs modes d’action pour pallier a ces

derniéeres.

*APPLICATION DES PRODUITS 6 :

PRECAUTIONS D’EMPLOI ET RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Durée : 21h

Savoir identifier les informations ; préparer et définir ’action des produits phyto-
sanitaires dans le respect de ’environnement et des consignes d’utilisation orales
et écrites.

* Permet de valider tout ou partie du Certificat de Qualification Professionnel (CQP) Ouvrier Qualifié de ['Exploitation Viticole (OQEV).

UTILISATION RAISONNEE DE PRODUITS PHYTOSANITAIRES

CERTIPHYTO (métiers agricoles, métiers du paysage) : Voies C et D

LES OPERATEURS / LES DECIDEURS / REMISE A NIVEAU
Durée : de 7h a 35h selon la voie

Acquérir le certificat nécessaire pour ’ensemble des usages professionnels des produits phytopharmaceutiques.




*ENTRETIEN ET CONDUITE DU MATERIEL 1 :

PRISE EN MAIN DU TRACTEUR - Durée : 21h
Savoir identifier les différents organes constitutifs du tracteur, détecter des ano-

de sécurité.

malies, atteler ou dételer les outils ; savoir manceuvrer dans le respect des regles

*ENTRETIEN ET CONDUITE DU MATERIEL 2 :

FONTIONNEMENT DU TRACTEUR ET OUTILS - Durée : 21h

Savoir identifier les différents organes constitutifs du moteur, détecter des
anomalies; savoir manceuvrer avec une remorque et des outils sur champ dans
le respect des régles de sécurité.

*ENTRETIEN ET CONDUITE DU MATERIEL 3 :

coles, de caractériser l’atelier et d’identifier les signaux de sécurité du tracteur.

MAINTENANCE PREVENTIVE, CORRECTIVE ET GESTION DE L’ATELIER - Durée : 14h
Etre capable de réaliser ’entretien journalier et courant du tracteur et outils viti-

*ENTRETIEN ET CONDUITE DU MATERIEL 4 :

LES REGLES DE CIRCULATION AVEC UN ENGIN AGRICOLE - Durée : 21h
Etre capable de définir les regles du code de la route spécifiques aux engins
agricoles et savoir les manceuvrer dans le respect des régles de sécurité.

CONDUITE ET ENTRETIEN D’UN PORTEUR MULTIFONCTION
Durée : 21h
Conduite et entretien de 1° niveau d’un porteur multi-fonction.

UTILISATION DU TRACTEUR ENJAMBEUR - Durée : 21h
Maitriser la conduite du tracteur enjambeur avec ses équipements en différentes
situations de travail.

MACHINISME : TRAVAIL DU SOL - Durée : 7h
Etre en mesure de se servir des différents outils utilisés pour les travaux du sol.

MACHINISME : LES APPAREILS D’EPANDAGE ET DE PULVERISATION - Durée : 14h
Comprendre le fonctionnement de ces appareils et savoir en faire les réglages.

*CONDUITE DE LA MACHINE A VENDANGER - Durée : 28h
Initiation. Piloter, régler et entretenir les vendangeuses

FORMATION EMBOUTEILLAGE - Durée : 28h
Conduite d’un systéme de production automatisé

* Permet de valider tout ou partie du Certificat de Qualification Professionnel (CQP) Ouvrier Qualifié de 'Exploitation Viticole (OQEV).

Nouveautés !

ECOCONDUITE - Durée : 14h

Amener les chauffeurs a prendre conscience de leur consommation de fioul
lors de la conduite de tracteur et d’automoteur. Savoir régler et conduire le
tracteur pour économiser du gasoil.

TRACTEUR ECOLE - Durée : 130h
Apprendre les bases de la conduite et de I’entretien des engins agricoles.

*PREPARER SON PULVERISATEUR AU CONTROLE - Durée : 7h
Maitriser la préparation de son pulvérisateur au controle.

*MACHINE A VENDANGER - Durée : 28h
Perfectionnement. Maitriser la conduite, manceuvrer avec précision. Régler et
conduire en sécurité. Hygiéne appliquée.
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Utiliser les méthodes alternatives pour Uentretien des massifs en substitution a
I’'usage des produits herbicides.

Raisonner les opérations de taille en fonction des effets recherchés, des époques
de floraison et des diversités végétales.

Réaliser des opérations de taille sur les arbres a noyaux et a pépins.

Réaliser et raisonner des actions de taille suivant la reconnaissance des végétaux
et leurs caractéristiques ornementales ou les effets recherchés.

Placage de rouleaux, gazons synthétiques, prairies fleuries.
Choisir le type de gazon adapté a U’espace, et ses méthodes d’entretien.

S’initier aux effets de mise en scéne et de mise en valeur provoqués par |’éclai-
rage de jardin. Choisir le matériel adéquat.

Connaissance, utilisation et entretien des petits matériels en espaces verts, en
toute sécurité.

Aménager ’espace privé ou public et représenter cet aménagement a ’aide d’un
logiciel d’assistance par ordinateur.

Envisager Uutilisation des déchets verts pouvant étre recyclés, dans la perspective d’une gestion durable des espaces verts.

Comprendre et acquérir les gestes techniques de la conduite des cultures sous
serre : concombre, tomate, aubergine, piment, poivron.

Reconnaitre les maladies pour assurer une veille sanitaire sur les cultures sous
serre d’été (concombre, tomate, aubergine, piment, poivron) et d’hiver (salade,

épinard, mache, fenouil, poirée, etc...).

Connaitre et raisonner les principales méthodes de productions maraichéres en agriculture biologique.

Reconnaitre et apprendre a utiliser les plantes aromatiques et médicinales.




GESTION DES INTERACTIONS ENTRE LA FAUNE SAUVAGE ET LES ACTIVITES
AGRICOLES - Durée : 14h

Identifier les responsables de dégats causés aux diverses cultures, et savoir com-
ment y remédier tout en préservant un cheptel inoffensif et contrélable que l’on
nomme « gestion de la faune ».

ACTION PUBLIQUE EN FAVEUR DE LA BIODIVERSITE

Durée : 7h

Permettre aux stagiaires d’acquérir les connaissances de base sur les actions
publiques en faveur de la biodiversité, et pour mieux comprendre et situer les
enjeux et débats politiques sur la biodiversité.

JACHERES « FAUNE SAUVAGE » : QUALITE DES HABITATS FAUNE ET PRATIQUES/
TECHNIQUES AGRICOLES - Durée : 7h

Connaitre les moyens et outils permettant la gestion des habitats de la faune
sauvage tout en diversifiant ses cultures dans un cadre législatif favorable a la
biodiversité.

PRISE EN COMPTE DE L’ENVIRONNEMENT DANS LES AIDES CONSENTIES AUX
AGRICULTEURS - Durée : 7h

L’objectif étant de permettre aux stagiaires d’acquérir les bases et les connais-
sances sur les aides et moyens consentis, aux agriculteurs, par [’Etat et I’Europe,
dans un contexte de prise en compte de |’environnement.

AGRICULTEURS ET CHASSEURS : GESTIONNAIRES ET ACTEURS DU TERRITOIRE - Durée : 7h
L’objectif étant de permettre aux stagiaires de comprendre qu’agriculteurs et chasseurs sont au méme titre des acteurs de leur territoire.

PRODUCTIONS AQUACOLES

TELECAPTAGE D’HUITRES CREUSES - Durée : 63h
Former les professionnels et les stagiaires aux techniques du télécaptage pour se procurer du naissain hors période ou pour palier a une rupture d’approvisionnement
de naissain.

INDUSTRIES AGRO-ALIMENTAIRES

MAINTENANCE - Durée : 28h

Connaitre les différentes formes de maintenance. Mettre en ceuvre la mainte-
nance de 1° niveau sur une ligne. Effectuer un pré-requis précis avant de faire
intervenir un technicien.

QUALITE CONTROLE
Durée : 28h
Contréle de la qualité liée au produit et posséder des outils pour le faire évoluer.

QUALITE ET INDUSTRIE ALIMENTAIRE : METHODES HACCP, BRC, IFS - Durée : 21h
Connaitre et appliquer les bonnes pratiques a son poste.

HYGIENE NETTOYAGE ET DESINFECTION - Durée : 14h
Connaitre et appliquer les régles d’hygiene et de sécurité alimentaire a son poste.

SOIGNEURS D’EQUIDES

Apprendre les techniques de premiers soins dans les métiers du cheval.

PREVENTION, ALERTES ET PREMIERS SOINS DANS LES METIERS DU CHEVAL - Durée : 35h

HACCP - Durée : 21h
Acquérir les connaissances de base concernant la démarche HACCP, pour une
meilleure sécurité du consommateur.

HYGIENE ET SECURITE

HYGIENE DANS LES CHAIS
Durée : 14h
Mettre en pratique une hygiéne totale du chai.

SAUVETAGE - SECOURISME AU TRAVAIL (SST) - Durée : 14h

Améliorer Uefficacité des secours a la victime face a [’accident. Modifier le
comportement des travailleurs face aux risques qui les entourent, en améliorant
leurs capacités d’analyse des situations dangereuses. Les faire participer plus di-
rectement aux actions de prévention en les incitants a rechercher et a supprimer
les situations dangereuses en milieu de travail.

PREVENTION DES RISQUES PROFESSIONNELS /

GESTES ET POSTURES EN SITUATION DE TRAVAIL

Durée : 14h

Préparer le comportement du salarié face aux différents risques professionnels
lors de I’utilisation de machines et de manutentions manuelles.

richesse de leur outil de travail.

FONCTIONNEMENT DE NOUVELLES TECHNOLOGIES DANS UN CHAI : REAGIR EN CAS DE NECESSITE - Durée : 14h
Connaitre les différents appareils technologiques utilisés dans les chais et savoir réagir en cas de dysfonctionnement. Faire prendre conscience au personnel de la

DIVERS

INFORMATIQUE : BASE - Durée : 14h

Etre capable d’utiliser les nouvelles technologies de traitement de l’information
et de la communication dans les situations de la vie professionnelle et sociale.
Acquisition des connaissances de base (Word, Excel, Internet et Outlook).

INFORMATIQUE : PERFECTIONNEMENT
Durée : 14h

Approfondissement des connaissances de base
(Word, Excel, Internet et Outlook).

COMPTABILITE : Les fondamentaux de la gestion d’entreprise - Durée : 14h
Découvrir les fondamentaux de la gestion de Uentreprise, étre en mesure d’établir
un budget de trésorerie, savoir lire et interpréter le bilan et le compte de résultat
de I’entreprise.

COMPTABILITE : Connaitre et utiliser les documents comptables

Durée : 14h

Connaitre et utiliser les pieces justificatives des opérations réalisées par les
entreprises.
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3 EXPLOITATIONS VITICOLES 2 SUPPORTS DE FORMATION

Trois exploitations viticoles, situées au cceur des plus belles appellations du vignoble de Bordeaux permettent aux
éléves, étudiants, apprentis et stagiaires de la formation continue d’appréhender concrétement la variété et la richesse
des terroirs et des savoir-faire bordelais.
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Chateau Réal Caillou
AOC Lalande de Pomerol

Chateau La Tour Blanche
AOC Sauternes, 1¢" Cru Classé

b SITES DE FORHATION SUR
LE TERRITOIRE GIRONDIN

CFPPA de la Gironde
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