
LICENCE PROFESSIONNELLE 

DROIT ET COMMERCE  
DES VINS ET SPIRITUEUX 
« Conseil juridique & développement technico-économique de la filière des 
vins et spiritueux » 

Objectifs pédagogiques 
Former des cadres dans les domaines du droit, du marketing et de la gestion des entre-
prises du secteur vitivinicole.  
Cet enseignement a pour but de rendre opérationnels des jeunes professionnels qui de-
vront assurer des fonctions commerciales, techniques ou administratives (gestion, mar-
keting, vente, logistique, export…), tout en leur apportant polyvalence tant dans les 
connaissances que dans les techniques. 

 

Public 
La formation s’adresse à : 

•  des étudiants titulaires d’un Bac+2 (Licence 2 Droit et AES, DUT et BTS) 

•  des professionnels du secteur des vins et spiritueux désireux de compléter leur for-

mation technique par des compétences en droit, en commerce et en marketing. 

•  Validation des Acquis de l’Expérience 

 

Insertion professionnelle visée 

• Maître de chai 

• Responsable de domaine viticole, Cadre de cave coopérative 

• Assistant commercial export 

• Chef de produit en service marketing 

• Caviste, commercial  

• Assistant juriste  

 

Compétences développées 
Connaissance des vins, des spiritueux, et des procédés d’élaboration. 
Analyse sensorielle, dégustation. 
Marketing, vente dans différents circuits (GMS, caves, Inter-
net) 
Export (connaissance des marchés, techniques d’exportation, 
logistique, douane). 
Gestion (droit, stratégie, gestion financière) 

 

Lieu de formation 
Lycée viticole de l’Oisellerie 
Site de l’Oisellerie 
16400 LA COURONNE 
 

Calendrier prévisionnel 
Sélection sur dossier et/ou entretien : dossier à télécharger 
sur : http://droit.univ-poitiers.fr  
Rentrée : début septembre 
Fin de formation : fin juin 
Stage en entreprise : 16 semaines en alternance à par-
tir de décembre. 
Formation également ouverte à l’apprentissage 
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PROGRAMME DE LA FORMATION 

UE1 Mise à niveau (6 ECTS) - 60 H 
Option a : viticulture - œnologie 
Viticulture (30 h) 
Œnologie (30 h) 

Option b : Droit - économie des vins et spiri-
tueux 
Initiation au droit, droit civil (30h) 
Economie des vins et spiritueux (16h) 
Logistique (14h) 

 UE4 Projet tutoré (8 ECTS) - 150 H 
Réalisation d’une mission pour le compte d’une entre-
prise ou d’un organisme du secteur des vins et des spiri-
tueux. Le travail est réalisé en groupe et donne lieu à 
rédaction d’un mémoire et à une soutenance. 
 
Les apprentis effectuent leur projet tutoré dans leur en-
treprise. 

     

UE2 Environnement juridique de  l’entreprise 
vitivinicole (8 ECTS) – 100 H 
Droit de la production vitivinicole 
Droit rural et des sociétés agricoles 
Droit de l’environnement et installations classées 
Fiscalité 
Droit du travail 
Droit viticole 
Droit de la commercialisation des vins et spiritueux : 
Droit des marques, appellations, protection 
Droit commercial 
Douanes, accises  
Concurrence, répression des fraudes 

 UE5 Marketing et commerce des vins et spiri-
tueux (8 ECTS) - 150 H 
Stratégie 
Marketing stratégique et opérationnel 
Gérer le process d’innovation 
Commerce international des vins et spiritueux, techni-
ques d’exportation  
Vente des vins en GMS  
Négociation de la relation clientèle  
Achats, techniques d’importation et management des 
investissements. 

 

     

UE3 Connaissance de la filière, Outils et 
Techniques (8 ECTS) – 140 H 
Connaissance du secteur des vins et spiritueux  
Géographie viticole internationale et marchés 
Connaissance des spiritueux et procédés d’élaboration  
Séminaire de distillation 
Dégustation, analyse sensorielle  
Hygiène, traçabilité, méthode HACCP, certifications 
Documentation et communication 
Créer un site Internet de e.commerce (20 h) 
Créer un outil de veille Internet (15h) 
Anglais technique (30 h) 

 UE6 Stage (22 ECTS) - 16 semaines  
Mission réalisée en entreprise en alternance de décem-
bre à juin. Les périodes en entreprises ont une durée 
comprise entre 3 et 5 semaines chacune. 
Le stage donne lieu à rédaction d’un mémoire et à une 
soutenance orale.  
 
La mission en entreprise est d’une durée de 35 semai-
nes pour les étudiants bénéficiant d’un contrat d’appren-
tissage d’une durée totale de 12 mois. 
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