Participer a la gestion
d’'une brasserie

Formation de 35h en
présentiel & Rouen

7 avenue du commandant Bicheray
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LUNDI
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Accueil :
Tour de table et présentations

La biére en France:
Historique, évolution, la filiere en amont, la distribution,
les consommateurs

Matiéres premiéres :
Détails des caractéristiques techniques du malt, du
houblon, de la levure et de I'eau

Atelier sensoriel autour du houblon et des malts

Processus de brassage :
Passage en revue des différentes étapes du processus
de brassage

Analyse sensorielle de différentes biéres
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MARDI

2h Techniques de dégustation :
Méthodes pour déguster la biere
Décomposition des sens

2h Les styles de biéres maltées (style BJCP)
Théorie
Pratique

3h Les styles de biéres houblonnées (style BJCP)
Théorie
Pratique
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MERCREDI

1.5h Les faux goUts dans la biére :
Définition
Passage en revu des différents défaut dans la biere
Causes et conséquences

1h Analyse sensorielle des principaux défauts
1.5h Styles de biéres levures
Théorie
Pratique
1.5h Styles de biéres hybrides
Théorie
Pratique
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JEUDI
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Les accords biéres et mets :

Théorie,

Accords de résonance, de complémentarité, et de
contraste

Exercice pratique autour des accords

Stockage et service de la biere :

Stocker correctement la biere

Comment bien servir une biere, en bouteille et d la
pression

Travaux pratique :
Entrainement au service pression

Les différentes types de verre selon la biére et les
différentes techniques de lavage

Travaux pratique :
Les différentes techniques de lavage de verres et
sanitation d'une tireuse
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VENDREDI

3h Histoire de la biere :

Les grandes nations brassicoles dans I'histoire (Grande
Bretagne, Allemagne, Belgique, USA)

Les différentes révolutions brassicoles a travers les
siecles

2.5h Stratégie commerciale :
Création gamme, les différents Canaux de distribution
Prix de vente

1h Test de sortie

0.5h Remise des attestations et discussion collégiale
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RESUME

Autre
Examen 5go,

2.9%

Pratique
261%
Théorie
65.2%
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FINANCEMENTS

Fonds propres ®.4e® France
. o".:.o Travail
Entreprlses et OPCO ®

France travail
Départements et régions

Une attestation d’excellence est
délivrée en fin de formation
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