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 CONDITIONS D'ENTRÉE

  Prochaine rentrée : nous contacter.

  Inscription dans le cadre de la procédure d’accès aux 
études supérieures via le site www.parcoursup.fr 
entre mi-janvier et mi-mars.

 SPÉCIFICITÉS DE L’APPRENTISSAGE

  Rémunération en fonction de l’âge, de la convention 
de l’entreprise et du département

  Couverture sociale par la MSA 

  Aide aux frais d’hébergement et de restauration

  Aide au permis de conduire

  Aide au premier équipement professionnel

  Pour plus d’information sur l’apprentissage : https://
www.inserjeunes.education.gouv.fr/

Le Certificat de Spécialisation «Production cidricole» 
est un diplôme de niveau 4. 

 OBJECTIFS

L'objectif de la formation est de permettre aux bénéfi-
ciaires d'acquérir les compétences suivantes :

  Conduire un verger de pommes à cidre en tant que 
producteur ou transformateur, en veillant au respect 
des normes phytosanitaires.

  Assurer les différentes opérations de transformation 
et de conditionnement en respectant les règles et 
normes d’hygiène et de sécurité alimentaire en vi-
gueur.

  Assurer la commercialisation des produits.

  Organiser et planifier la production et assumer les 
tâches administratives, en particulier les déclara-
tions réglementaires liées à la production et à la 
vente de boissons alcoolisées.

 PRÉ-REQUIS

La formation est ouverte à toute personne présentant 
les pré-requis :

  Être âgé de 15 à 29 ans révolus (moins de 15 ans ou 
plus de 29 ans, nous contacter).

  Signer un contrat d’apprentissage dans une entre-
prise cidricole ou un artisan producteur. Nous pou-
vons vous accompagner dans cette recherche.

  Justifier d’un an d’activité professionnelle lors de la 
délivrance du diplôme. 

  Être titulaire d’un diplôme de niveau 4 (CAP / BEP, 
etc.) au minimum ou justifier d’une année de pratique 
professionnelle en agriculture ou de trois années de 
pratique professionnelle dans un autre secteur d’ac-
tivité.

  Être physiquement apte à exercer le métier.
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 DÉBOUCHÉS PROFESSIONNELS

  Producteur de pommes
  Transformateur de produits cidricoles
  Artisan
  Négociant de produits cidricoles

 MODALITÉS PRATIQUES

Hébergement et restauration sur place possibles (voir 
la rubrique «Vie quotidienne» sur notre site internet 
https://www.le-robillard.fr/).

 CONTACT

CFA «Le Robillard»
938 Route du Lycée Agricole
Lieury 14170 Saint-Pierre-en-Auge
02 31 42 61 21
cfa.le-robillard@educagri.fr
www.le-robillard.fr

Une Référente Handicap est là pour vous accueillir et 
vous informer en cas de besoin : Sandra JEHANNE  

 02 31 42 61 21 –  sandra.jehanne@educagri.fr

Notre Chargé de développement peut vous accompa-
gner dans la recherche d'un contrat d'apprentissage : 
Arthur MAUGER –  arthur.mauger@educagri.fr

 DURÉE

La formation dure 1 an et s'articule ainsi :
  Heures en CFA : 560h 
  Heures en entreprise : 31 semaines
  Congés payés : 5 semaines par an
Sous réserve du calendrier d'alternance.

 CONTENU

La formation est organisée autour de 4 blocs de compé-
tences, qui peuvent être validés séparément, mais il 
faut valider les 4 pour obtenir le diplôme :

  UC 1 : Organiser un système de production cidricole

  UC 2 : Mettre en oeuvre les techniques de produc-
tion cidricole dans le respect de l'environnement

  UC 3 : Analyser les résultats technico-économiques 
de la production cidricole

  UC 4 : Mettre en oeuvre les techniques de transfor-
mation et de commercialisation cidricole dans le 
respect de l'environnement, de l'hygiène et de la 
sécurité alimentaire.

 POURSUITE D'ÉTUDES

Ce diplôme ayant pour objectif une spécialisation, il n’a 
pas vocation à faire l’objet d’une poursuite d’études.

À consommer avec modération

 PLUS D’INFORMATIONS ?

Vous souhaitez en savoir davantage 
sur les modalités pédagogiques et 
d’évaluation, nos résultats en matière 
de réussite, d’insertion, de satisfaction, 
etc. ? Scannez le QR Code ci-contre 
pour accéder à notre site internet !


