3 jours - 21h00

11-12-13 Décembre 2023

900 € TTC

cFPPA ENILBIO
39800 Poligny

Une attestation
de formation sera délivrée
a la fin de la formation.

PERFECTIONNEMENT
TECHNOLOGIE BRASSICOLE

Objectifs /Compétences :

« Développer ses connaissances sur les matiéres premieres, matériels,
procédés.

« S’adapter a la demande des consommateurs, développer de nouvelles bieres.

« Rechercher des solutions pratiques aux difficultés de fabrication.

« Maitriser I’hygiéne et ’'HACCP.

« Consolider, renforcer ses connaissances et acquérir de nouvelles connaissances
théoriques et pratiques.

« Maitriser les caractéristiques des matieres premieéres, le processus de fabrica-
tion (a travers des controles).

« Interpréter les résultats et identifier les moyens de maitrise.

« Reconnaitre les principaux défauts de brasserie, les caractériser, identifier leurs
causes et proposer des actions correctives adaptées.

« Rechercher des solutions pratiques aux difficultés de fabrication.

Pré-requis :
« Langue francaise, maitrise des bases mathématiques.

« Connaitre le vocabulaire et les grands principes des techniques
brassicoles.

« Disposer d’une expérience en brasserie.

Public : Brasseurs initiés (indépendants ou salariés), personnels techniques

possédant de |’ expérience et personnes souhaitant approfondir leurs con-
naissances.

Modalités de sélection : Vérification préalable de I’adéquation de la
formation et vérification des prérequis.

Modalités pédagogigues : Alternance apports de connaissances,
étude de cas et discussions techniques.
Travaux pratiques : analyses de biere au laboratoire de biotechnologies.

Modalités d’évaluation : Les acquis sont évalués oralement au cours de
la formation. Non certifiant.

Renseignements (positionnement, modalités de financement)
et conditions d’inscription :
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Délais d’acces : Nous consulter

Modalités pratiques : Pas d’hébergement dans le centre de formation.

La restauration de midi peut étre possible sur place au restaurant scolaire (tarifs : nous consulter).

Programme

Jour 1 :

. Les différentes matieres premiéres : malt, houblon, eau (caractéristiques, compo-

sition, avantages et inconvénients, mise en ceuvre) et leur impact sur la biére.
. Maitrise du processus brasserie : mesures a effectuer, matériel associé.

. Résolution de problemes.

Jour 2 : Fermentation

. Maitrise de la fermentation (but, métabolismes, fermentation en microbrasse-
rie).

. Résolution de problemes.

Jour 3 : Qualité des bieres

. Maitrise de I’hygiene, du nettoyage et de la désinfection.
. Caractérisation des bieres : analyses de laboratoires biochimiques et

microbiologiques, défauts et améliorations.
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