
Vinification et 
Bases d’œnologie 

 OBJECTIF : Réaliser les travaux nécessaires à la   
 vinification 

 Conduire un atelier de transformation du raisin en vin  

 S’initier à l’œnologie.  

 Maîtriser les techniques de vinification des vins blancs rouges et rosés NSF : 210 

Fiche ROME : A1401 

CPF : 238071 

 Salarié 

 Exploitant 

DUREE ET ORGANISATION 

9 jour de novembre à mai (soit 63h au total) 

 Théorie en centre 

 Travaux pratiques en chantier pédagogique  

 Laboratoire d’œnologie sur l’exploitation pédagogique du lycée 

 Visites de chais et intervenante œnologue  

MODALITES D’EVALUATION 

La formation Vinification et bases d’œnologie est une 
UCARE de la formation au BPREA. 

 Une attestation de compétences sera remise au stagiaire dans tous les cas.  

Elle validera ou non l’atteinte les objectifs cités ci-dessus 

 Évaluation certificative en situation professionnelle devant un jury de formateurs ; 
Épreuve pratique et orale  

Formation courte  

CONDITIONS D’ADMISSION 

+ d’infos sur 
notre site web 

Crédit image  : Freepik.com 



PROGRAMME DE LA FORMATION 

MaJ : 05/11/2024 

 Organiser l'atelier de transformation  

 Catégories réglementaires des vins  

 Réaliser les opérations liées à la transformation  

 Composition de la matière première, maturation et date de récolte  

 Transformation du raisin en vin : les fermentations  

 Matériel de cave  

 Analyse et contrôles  

 Élevage des vins  

 Défauts et accidents d’élaboration  

Le coût de la formation est pris en charge par OCAPIAT ou VIVEA ou CPF 

Tarif de l’heure : 15 € de l’heure de formation 

FINANCEMENT ET REMUNERATION 

www.campusterreetnature.fr 

@fpca11 sur        BDV 

SITE DE NARBONNE 

Lycée Martin Luther King 

Avenue des Etangs 

11 100 NARBONNE 

04 68 119 119 

cfppa.pays-d-aude@educagri.fr 

Cette formation est   
accessible aux personnes 
en situation de handicap 
Un Référent Handicap 

est présent sur le Campus. 

TAUX D’INSERTION 

PROFESSIONNELLE 

global 

75 % 

TAUX DE  RÉUSSITE 

AUX EXAMENS 

71 % 

TAUX DE  

SATISFACTION 

(sur 15 stagiaires) 

96 % 

TAUX DE POURSUITE 
D’ETUDES 

8 % 

TAUX D’INTERRUPTION 
EN COURS DE PARCOURS 

6.6 % 


