Le Robillard

Formation continue, Bloc de compétences ou UCARES pour BPREA

ELABORER DE LA BIERE ARTISANALE

Centre de Formation Professionnelle et de Promotion Agricole (CFPPA)

OBJECTIFS

Les objectifs de la formation sont de permettre aux uti-

lisateurs de :

» Comprendre l'ensemble des étapes permettant déla-
borer de la biére.

» Appréhender la création d’'une microbrasserie.

PUBLIC VISE

MODALITES D’ENTREE

» Prochaines dates de formation : septembre 2023.
Entrées et sorties permanentes. Inscriptions a partir
de mi-septembre.

» Contactez-nous pour un examen de votre demande.

DUREE

70 heures dont 56h a distance et 14h de formation pra-

Cette formation sadresse a toute personne souhaitant tique en entreprise.

créer une micro-brasserie :

» particuliers

» stagiaires BPREA

» agriculteurs

» salariés agricoles

La formation est ouverte a toute personne,y compris en
situation de handicap, présentant les pré-requis.

PRE-REQUIS

Aucun.

CFPPA «Le Robillard»
938 Route du Lycée Agricole

Lieury 14170 Saint-Pierre-en-Auge

02 31 42 61 06
cfppa.le-robillard@educagri.fr
www.cfppa.le-robillard.fr

TARIFS ET FINANCEMENTS
» 1120€

» Financement possible par 'OPCO de votre secteur ou
via votre CPF.

RESPONSABLE DE FORMATION

» Frédéric VIEILLARD
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CONTENUS

» Origine de la biére et analyse sensorielle :
- Histoire de la biére et définition légale
- Notions de Ph et enzymes

» Les matieres premiéres :
- Impacts des matiéres premiéres dans le produit fini:
eau, malt, grains crus, houblon, levure et épices

» Du concassage a lébullition :
- Théorie sur les étapes du concassage a lébullition

et les impacts occasionnés

- Définition de lamertume d’une biére
- Application en brassin pédagogique

» Refroidissement et refermentation : Théorie sur les
etapes du refroidissement a la refermentation et ap-
plication en brassin pédagogique.

LES PLUS DE NOTRE FORMATION

» Enseignants spécialisés et professionnels.
» Restauration possible sur place.

HANDICAP

Prise en charge spécifique pour les jeunes ayant une
reconnaissance de travailleur handicapé en partenariat
avec ALFEPH. En cas de handicaps non reconnus (pro-
bléeme d'audition, allergies,dyslexie ou dysorthographie
légére, daltonisme, etc.) nous étudierons ensemble les
ameénagements et adaptations a apporter a votre par-
cours de formation.

CFPPA «Le Robillard»
938 Route du Lycée Agricole

Lieury 14170 Saint-Pierre-en-Auge

02 31 42 61 06
cfppa.le-robillard@educagri.fr
www.cfppa.le-robillard.fr
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Un Référent Handicap est la pour vous accueillir et
vous informer en cas de besoin : Sandra Jehanne.
T.02 31 42 61 21 - C. sandra.jehanne@educagri.fr

MODALITES PRATIQUES

Restauration sur place possible (voir la rubrique «Vie
quotidienne» sur notre site internet https://www.le-ro-
billard.fr/).

CONTACT

CFPPA «Le Robillard»

938 Route du Lycée Agricole
Lieury 14170 Saint-Pierre-en-Auge
0231426106
cfppa.le-robillard@educagri.fr
www.cfppa.le-robillard.fr

Nos locaux sont accessibles aux personnes en situation
de handicap.

PLUS D'INFORMATIONS ?

Vous souhaitez en savoir davantage
sur les modalités pédagogiques et
d’évaluation, nos résultats en matiere
de réussite, d’insertion, de satisfaction,
etc.? Scannez le QR Code ci-contre
pour accéder a notre site internet !
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