TECHNOLOGIE BRASSICOLE

E N l l- B l 0 PREPARATION AU TITRE PROFESSIONNEL DE BRASSEUR

ENILBIO Poligny : +33(0)3 84 7376 76 * www.enil.fr
Rue de Versailles ¢ BP 70049239801 POLIGNY CEDEX 01
Numéro de déclaration d’existence : 43 39 PO010 39

Durée : 7 semaines

Financements :

Formation certifiante :

Taux satisfaction

96%

Satisfaction globale des stagiaires en
2021)

FORMATION CONTINUE
Objectifs :

Découvrir et approfondir le métier de brasseur.

e Maitriser le processus de fabrication d’une biére artisanale dans le
respect de la reglementation, la qualité, I’hygiéne et la sécurité.

o Elaborer les recettes et assurer les controles tout au long de la
fabrication et sur le produit fini.

e Analyser et approfondir la gestion d’une activité commerciale
(investissement, choix matériel, prix de revient, productivité...)

e Apprendre a valoriser son produit et vendre la biere au consommateur.

Débouchés : Salarié en brasserie, artisan-brasseur, maitre-brasseur.

Publics :

» Brasseurs amateurs.

Chefs et salariés d’entreprise.
« Porteurs de projets d’installation en brasserie.
« Personnes en reconversion professionnelle.

Différents financements possibles, accompagnement sur demande.
Pour toute question relative a une situation de handicap, merci de nous consulter.

Pré-requis : Francais : lu, écrit, parlé. Maitrise des régles de base en
mathématiques. Une premiére expérience en brassage amateur.

Modalités de sélection :
Entretien de motivation, dossier de positionnement.

Délai d’accés : Nous consulter.

Modalités pédagogigues :
1- Webalim : Modules de formation a distance préparatoires a la

formation (ouverture des droits a l'inscription).
2- Formation en centre :

Apports théoriques.

Mises en situation (exercices, calculs, dégustation, résolution de

problémes...)
Travaux pratiques a I’'ENILBIO sur la halle technologique (sur picobrasserie

20 L et microbrasserie 5 hL) et au laboratoire d’analyses biotechnologiques.
Pratique en brasserie artisanale (partenaire 10 hL).

Visites de brasseries artisanales.

3- Stage : 4 semaines en brasserie (ayant plus de 3 ans d’activité).



Modalités d’évaluation :
e Evaluation écrite a la fin de la période en centre de formation.

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

e Examen du Titre pro brasseur (sessions expérimentales, Titre en cours d’enregistrement au RNCP).

Modalités pratiques :
» Hébergement en centre de formation selon places disponibles.

» Restauration de midi possible sur place au restaurant scolaire (Tarifs : nous consulter).

Informations complémentaires :

Les dates de sessions d’examen du titre pro seront a repréciser. Conditions tarifaires de I’ordre de 130 €

(pour frais d’examen en 2022) . Durée de I'examen 2 a 3 jours.

Le stage peut éventuellement étre découpé en 2 périodes et étre effectué a I’étranger.
Pour les demandeurs d’emploi, le stage doit faire suite a la formation présentielle.

Une convention de stage sera établie entre le centre, I’entreprise d’accueil et le stagiaire.

Les stagiaires bénéficient d’un accompagnement par un ou des formateurs référents.
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