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Salarié d'exploitation, chef de culture. 

 �  Travaux viticoles 
 �  Travaux de cave 
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Après une 3ème, préparez un BEP Conduite de Productions Agricoles, Vigne et Vin 
Une poursuite d’étude vers le Bac Professionnel est nécessaire, voir un Bac Technologique (STAV) 
pour les meilleurs dossiers. 
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Sur dossier et avis du conseil de classe. 
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�  Durée :  
2 années de formation dont :  - 59 semaines au lycée dont des semaines professionnelles terrain, 
                                               - 8 à 12 semaines de stage, dont 8 sur la période scolaire 
                                               - 1 semaine de voyage d’étude en France ou à l’étranger 
 
�  Méthode pédagogique :  
Formation modulaire, le BEP permet l’alternance de périodes en entreprises, de séquences pratiques en 
entreprises ou sur les supports pédagogiques offerts par le lycée (Exploitation viticole de 15 ha,  
laboratoires d’œnologie, cave de micro-vinification, etc…) et une formation générale sérieuse 
indispensable pour s’insérer dans la vie active et dans la société. 

 

�  Professionnalisation : 
Grâce à des stages en entreprises dans le vignoble Nantais et dans d’autres vignobles (12 semaines), à 
un voyage d’étude auto financé par les activités réalisées par les élèves avec le monde professionnel, 
aux travaux pratiques réalisés sur le domaine de l’établissement, aux chantiers réalisés pour les 
entreprises partenaires, la formation prépare à la future insertion dans le monde du travail. 
 

 
 
 
 
 
 

Lycée Professionnel Privé 
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Contenu de la formation (en h hebdo et semaines) 	

  
en h 

hebdo 
en 

semaines 
en % 

          

  Français      3 h    

Enseignement  Anglais       2 h 30 

Général Education socioculturelle      1 h 30 

  Histoire - Géographie      1 h 30 

  Education Physique      2 h    

      10 h 30 

20 27% 

Enseignement Mathématiques, Informatique 3 h    

Scientifique Physique - Chimie      1 h    

  Biologie      2 h 30 
       6 h 30 

13 18% 

  Economie liée au métier 3 h 

  Pratique encadrée 3 h 

  Techniques viticoles 3 h 

  Œnologie 3 h 

Enseignement Mise en valeur des cépages régionaux 1 h 

Professionnel Etude touristique et culturelle de la 
région en vue de la commercialisation 
des vins, 

1 h 

   14 h 
     

  Stages, voyage d'étude (13 semaines)   

41 56% 
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- Mise en valeur des cépages régionaux :  

·  Variabilité des cépages du vignoble de Nantes 
·  Elevage sur Lie 

- Etude touristique et culturelle de la région en vue de la commercialisation des vins, 
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50 %   
  
50 %   

Contrôle continu dans le lycée   

Epreuves terminales en fin 
cycle 

Validation du Diplôme   
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- Poursuite d'études en Bac Professionnel CGEA Vigne et Vin ou un bac technologique STAV 
puis BTS à Briacé. 
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Moyenne sur les quatre dernières années : 96 % de reçus 


