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ACTION PROFESSIONNALISANTE 
Ouvrier Spécialisé en Production Légumière 
 Niveau 5 

 

 
 

Public  

Demandeurs d’emploi 
 
Prérequis 

➢ Avoir un projet professionnel dans le métier 

proposé et validé par le réseau AIO 

➢ Être inscrit à France Travail 

➢ Être sorti du système scolaire depuis plus 

d’un an 
 

Modalités 

Présentiel  
Alternance 
 
Durée 

Formation temps plein 
• 315 heures en centre 
• 140 heures en entreprise 

 
Lieu 

15 rue Gustave Eiffel 11110 Coursan 
 
 
 
Date et délai d'accès 

Sélection 15 jours après l’information collective 
 
Accessibilité 

10 places 
 
 
Accessibilité PSH 

Un accompagnement personnalisé peut être mis 
en place pour les personnes en situation de 
handicap. 
Notre centre dispose de 2 référents handicap. 

 

Formation inscrite au PRF et financée par la Région Occitanie 
 

 
 
 

Objectifs 

 

• Se professionnaliser et sécuriser son parcours professionnel 

dans le métier d’ouvrier spécialisé en productions légumières. 

• Acquisition et mise en œuvre des fondamentaux théoriques, de 

mise en pratique sur plateaux techniques et immersion en 

entreprise des gestes techniques conformes au secteur et 

spécificité de l’entreprise 
 
 
 
 
Aptitudes 

Mettre en œuvre les gestes et postures en situation 
professionnelle nécessaires à la conduite de culture. 
S’adapter à des techniques de productions alternatives pour 
mesurer les enjeux du développement durable. 
 
Recrutement 

• Positionnement 
• Questionnaire de motivation, connaissance du métier visé, 

maîtrise de l’écrit et calculs de base 
• Entretien individuel 

 
Evaluation en cours de formation 

Évaluation formative des connaissances et compétences à 
acquérir 
Suivi en entreprise 
 
Modalité d’évaluation 

Évaluations des connaissances et compétences à acquérir 
Évaluations consignées dans le livret de suivi 
Évaluations des pratiques professionnelles 
 
Validation de la formation 

Attestation de fin de formation en termes de compétences 
professionnelles et comportementales acquises 
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Les débouchés 
 

Les différents secteurs d’activités 
concernés sont principalement : 
Les entreprises du secteur agricole 
Maraîchage 
Viticulture 
Arboricultures… 

 
Les types d’emplois accessibles sont 
les suivants : 
CDD Emploi saisonnier ouvrier agricole 
CDI ouvrier agricole 

 

Poursuite de parcours 
• BPA (Brevet Professionnel Agricole) 
• BEPA (Brevet d'Etudes 

Professionnelles Agricoles) 
• BPREA (Brevet Professionnel de 

Responsable d'exploitation) 
 
 

 

Tarif et financement 
 

Contacter l’organisme 
 
Contact 
 

ISCAP 
15 rue Gustave 

11110 COURSAN 
 

 04-68-58-88-92 
 iscapcoursan11@gmail.com 

 
 

Responsable administratif liaison entreprise :  
Mme Frédérique TISCAR 

 
Responsable formation :  
Mme Elisabeth RAMOS 

 
 

 

 

 

 

Programme de la formation 
 
 Module 1 : Accueil -Positionnement 

 

 Bloc de compétences professionnelle 1 :  

o Module 2 : Mise en place de la culture 

 

 Bloc de compétences professionnelle 2 :  

o Module 3 : Entretien, surveillance de la culture et 

récolte 

 

 Bloc de compétences professionnelle 3 :  

o Module 4 : Tri et conditionnement 

 

 Bloc compétences professionnelles complémentaires  

o Module 5 : Le maraîchage biologique 

o Module 6 : Aménager et entretenir 

l’environnement de l’exploitation en vue de 

favoriser un écosystème 

o Module 7 : Greffe-Taille-Marcottage 

o Module 8 : Permaculture 

o Module 9 : Conduite de tracteur  

 

 Bloc de compétences transversales  

o Module 10 : Dynamique emploi-TRE 

o Module 11 : Soft-Skills 

o Module 12 : Culture numérique 

o Module 13 : Transition écologique et 

énergétique 

o Module 14 : Bilan 

 

Immersion entreprise 140 h 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Méthodes pédagogiques 
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