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Conduite de la productlon de pIantes a

parfum, aromatiques et médicinales

Durée de
la formation

Prérequis :
Bac ou équivalent en lien
avec la spécialisation

CAP

A UISSUE DE LA
FORMATION LE CANDIDAT
EST CAPABLE DE

BLOC 1 : Assurer le pilotage technico-économique de la
culture de PPAM

- Planification des différents types de culture sur I'année

- Repérage d'une parcelle propice a l'installation de la
culture

- Planification des activités

- Gestion de I’enherbement, des besoins en eau,
de la fertilité des sols

- Observation des parcelles cultivées

BLOC 2 : Réaliser les interventions liées a la culture de PPAM

- Travaux de semis et de plantations

- Mise en ceuvre de l'irrigation

- Réalisation d’opérations de multiplication

- Récolte

- Contréle du fonctionnement de I'alambic et de la
production d’huiles essentielles

- Mise en ceuvre d’un processus de séchage

BLOC 3 : Réaliser les opérations de cueillette de plantes
sauvages

- Prospection d’une ou des zone(s) de cueillette

- Organisation de la cueillette

Délais d’acces a la formation

© Entrée/Sortie permanente a chaque bloc

Visite de I'établissement
et renseignements complémentaires au

02 3822 60 80

Alternance
1 semaine par mois

420 h en organisme de Réseaux
formation et le reste en
entreprise

professionnels

Licence

PUBLIC CONCERNE

© Titulaire minimum d’un bac ou d’un équivalent en lien avec la

spécialisation.

© Apprentissage : avoir de 18 a 29 ans révolus (pas de limite d’age

pour les titulaires de la RQTH et certains publics particuliers).

© Etre demandeur d’emploi ou salarié(e) en reconversion.

Secteurs d’activités :

© Des exploitations spécialisées PPAM (production et premiere

transformation), des coopératives souvent spécialisées, des

groupements de producteurs suffisamment importants.

© Des laboratoires (premiere transformation plus élaborée,

conditionnement et stockage, commercialisation en I'état, ou

approvisionnement du secteur laboratoire proprement dit).

Débouchés :

© Chef d’exploitation agricoles spécialisé en plantes a parfum,

aromatiques médicinales a usage artisanal ou industriel

© Chef de culture spécialisé en PPAM
© Technicien de production PPAM

© Technicien de formation PPAM

ECO-CAMPUS

OBJECTIF

4“”‘ DE DEVELOPPEMENT

“w* DURABLE



MA FORMATION

ucC CAPACITES

C1: Assurer le

UC pilotage

C2 : Réaliser les

technico-
1 eclonoinmqu&‘ej de © Nous contacter ou nous rencontrer aux portes
d CIL;F:‘XI:: @ ouvertes, salons/forums, lors d’une visite

collective ou individuelle

Envoyer CV et lettre de motivation pour vous

ucC interventions aider dans votre recherche et placement dans
9 liéesala une entreprise
culture de ) . :
BRAM © Déposer son dossier de candidature
© Signer sa promesse d’embauche
C3 : Réaliser © Signer son contrat d’apprentissage
UC les opérations
de cueillette L ,
3 de plantes MA REMUNERATION
S EN APPRENTISSAGE (% du smic*)
Dérogation
315 ans 16/17 ans | 18/20ans | 21/25 ans +26 ans
METHODES PEDAGOGIQUES Imamnée | 2% | 4% | s | 100%
. 2% année 39% 51% 61% 100%
© Travaux pratiques
3¢ année 55% 67% 78% 100%

© Cours théoriques
* suivant reglementation en vigueur

FINANCEMENT CONTINUE ADULTE

Formation financée par les opco et / ou les
entreprises / services publics / financement
cpf /individuel

© Visites d’entreprises

© Intervenants exterieurs

MODALITE D’EVALUATION

© Evaluation en situation professionnelle
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© Un tutorat pour chaque apprenant Q
© Une sensibilisation a I'International
© Une offre globale de formation
© Un garc paysager de 3,5 hectares doté d’équipements - W et La Mouillere
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www.lamouillere.fr
02 38 22 60 80 - contact@lamouillere.fr - 66, avenue de la Mouillére - 45072 Orléans Cedex 2

Lycée privé sous contrat avec le Ministére de I’Agriculture.

U Actions cofinancées par I'Union Européenne.
@ L’Europe s’engage en Région Centre-Val de Loire avec le Fonds Social Européen.
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