& BIERE EXPERIENCE[S]

FORMATION PROFESSIONNELLE
« LES BASES POUR CREER UNE MICRO-BRASSERIE »

NOTRE STRUCTURE :

Implantée au coeur du campus brassicole engagé de Brasserie de France, au sein d’'une brasserie en activité,
Biere expérience(s) propose des formations et des ateliers de dégustation et de brassage pour les particuliers,
les entreprises et les brasseurs professionnels. Composée de professionnels passionnés, brasseurs,
zythologues, notre équipe vous accompagne dans le cadre de formations professionnelles, toujours
pédagogiques et participatives.

A travers notre programme de formations, vous pourrez vous perfectionner dans votre domaine d'activité, que
vous soyez en réflexion sur une reconversion professionnelle, micro-brasseurs, industriels ou professionnel du
C.HR..

Biére Expérience(s) est organisme de formation enregistré sous le numéro 27 21 04457 21 auprés du préfet de
la région Bourgogne Franche-Comté et certifi€¢ QUALIOPI (certificat BO5725).

A QUI NOUS ADRESSONS-NOUS ?

Notre formation « Les bases pour créer d’'une micro-brasserie » s’adresse a toutes les personnes
souhaitant se professionnaliser dans le secteur de la brasserie artisanale, que ce soit pour une
ouverture de micro-brasserie, une reconversion ou une diversification d’activités (bars, restaurants...).

PRE-REQUIS :
- Avoir un niveau de frangais correct (savoir lire et écrire)
- Savoir effectuer des calculs de base (opérations de base, régle de 3)

LES OBJECTIFS DE LA FORMATION « LES BASES POUR CREER UNE MICROBRASSERIE »
+ Connaitre et comprendre matieres premiéres et leur mise en ceuvre (élaboration de recettes,
process, ingrédients, etc...)

* Associer théorie et pratique pour comprendre et mettre en ceuvre les bases du brassage

» Connaitre les grands styles et leur histoire, savoir déguster une biere et évaluer sa qualité

» Découvrir 'environnement de travail de brasserie, caviste, et Brewpub

» Bénéficier de I'expérience de nos brasseurs/formateurs pour avoir une vue d’ensemble sur ce qui
doit étre fait pour ouvrir une microbrasserie

CONTENU DE LA FORMATION « LES BASES POUR CREER UNE MICROBRASSERIE »
¢ Initiation théorique sur la biére et le brassage
Ingrédients, process, hygiéne...
e Reéalisation de brassins
Mises en application pratique des connaissances a partir d’'une recette composée au cours d’'un
module spécifique. Brassage sur picobrasserie + journée d'immersion en brasserie.
Visite de lieux de production et de vente : atelier de brassage, brasserie, caviste, brewpub
e Introduction a la zythologie : histoire de la biére et de ses styles, service et verrerie,
dégustation de différents styles, les défauts des bieres
¢ Initiation business : contenus e-learning : création d’entreprise, distribution, juridique,
recherche de financements, douanes...

PROGRAMME DETAILLE

Lundi

- Présentation de la formation, des formateurs, des stagiaires

- Questionnaire d’entrée en formation, afin de valider les besoins et attentes, ainsi que le niveau du
groupe au démarrage de la formation

- Introduction au monde du brassage : Les matiéres premiéres, le processus de brassage de la
fabrication au conditionnement

Objectifs pédagogiques : connaitre les ingrédients et les grandes étapes du process, connaitre les matieres
premieres afin de bien les choisir en fonction de la recette brassée,

Mardi
Module zythologie : les styles, service et verrerie, dégustation de biéres, les défauts des bieres :
théorie et pratique (dégustation de bieres avec faux godts).
- Visites de points de vente : caviste, brewpub
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Objectif pédagogique : connaitre le produit et ses spécificités, comprendre les contraintes et attentes des
clients

Mercredi

- Elaboration d’'une recette de biére (choix du style, choix des ingrédients et des variables de
process, calculs de base, adaptation théorique)

- Brassage de cette recette, en tout grain, sur picobrasserie de 20L

- Les différents conditionnements : canette alu, bouteilles 33 et 75 cl, flits. Fonctionnement,
contraintes, avantages, inconvénients, points de vigilance

Objectif pédagogique : étre capable de créer sa recette de biére en partant d'un style défini, savoir brasser
une recette de biere et maitriser toutes les étapes du brassage. Elaborer sa gamme.

Jeudi

Journée d’immersion dans une brasserie professionnelle en activité

- Suivi d’'une journée de brassage sur du matériel pro (brassin de 3000 L) automatisé

- Visite du labo, analyses de routine en production

- Suivi du nettoyage de I'outil de production

Objectif pédagogique : appréhender le fonctionnement d’une brasserie en taille réelle, échanger avec notre
maitre brasseur sur sa pratique.

Vendredi

- Revue du matériel de brassage et dimensionnement d’une brasserie artisanale

- Calculs divers du brasseur

- Module Hygiene

- Examen du 1¢"bloc CQP Technicien de Process Brassicole

Objectif pédagogique : connaitre les calculs indispensables au brasseur pour garantir la qualité de son
produit, connaitre les contraintes d’hygiene et les appliquer

Modalité d'évaluation de I’ensemble de la formation :
Validation du bloc de compétence par un examen d’une heure (37 questions), sur informatique, avec
notre partenaire I'lFRIA Bourgogne Franche-Comté. Test type QCM sur la plateforme EVALIM.

Compléments e-learning :

Rédaction Business Plan et prévisionnel

Module juridique de la création d’entreprise (formes, formalités)
Régles d'étiquetage, mentions obligatoires, mentions facultatives
Formalités douaniéres, droits d’accises

Propriété intellectuelle : la marque, démarches INPI

MOYENS PEDAGOGIQUES
Exposés théoriques, documents et vidéos pédagogiques, tests et quiz d’auto-évaluation, travaux
pratiques et dégustations.

DUREES ET MODALITES D’'ORGANISATION

Durée : 5 jours (40h en présentiel + 5h30 en e-learning)

Horaires : du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 13h a 18h

Effectif : 6 & 12 stagiaires par session de formation

Lieu : 16, rue Maurice Chantin, ZAC des Cerisiéres, 21200 BEAUNE

Accessibilité : nos formations sont accessibles a toute personne agée de plus de 18 ans.

Si vous souhaitez suivre notre formation et que vous étes en situation de handicap, des solutions
existent. Un accompagnement peut étre mis en place ainsi qu'un aménagement de la formation.
N'hésitez pas a prendre contact avec notre référent sur ce sujet pour la mise en place de votre accueil.

DELAI D’ACCES

Délai d’accés : jusqu’a 48h avant le début de la formation et en fonction des places restantes hors
CPF. Dans le cadre de la mobilisation du CPF, inscription jusqu’a 15 jours ouvrés avant le début de
la formation.
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Dans le cas ou le contrat ou la convention seraient signés moins de 15 jours avant la date d’entrée
en formation, le stagiaire s’engage a signer un accord d’abandon au droit relatif au délai de
rétractation.

TARIF : 1 890€ TTC (TVA : 20%)

Ce tarif n’inclut pas la restauration (possibilitt de commander des plateaux repas, de facon groupée, ou
d’emmener votre repas et de déjeuner sur place).

INTERVENANTS : Zythologue, brasseur

MODALITES DE SUIVI ET D’EVALUATION :

- Chaque jour : signature d’une feuille d’émargement par demi-journée

- 1°" jour de formation : évaluation des connaissances des participants au travers d’'un questionnaire
- Dernier jour de formation : évaluation certificative en vue de I'obtention du ler

bloc du CQP Technicien de Process Brassicole (RNCP32113), examen sous informatique avec
notre partenaire IFRIA BFC

- Résultat des évaluations aprés décision du jury d’évaluation : remise par mail du certificat
d’obtention du 1°" bloc du CQP Technicien de Process Brassicole

- Une attestation de formation est remise a chaque stagiaire en fin de formation

- Questionnaire de satisfaction en fin de formation

CONTINUITE DU PARCOURS DE FORMATION :

Pour continuer votre parcours de formation, vous pouvez vous tourner vers notre formation de 10
jours qui vous permettra d’obtenir le bloc Hygiéne du CQP Technicien de Process Brassicole.

Pour plus de renseignements sur les blocs 3 et 4 du CQP, vous pouvez vous tourner vers I'lFRIA ou
'OCAPIAT, organismes évaluateur et certificateur du CQP Technicien de Process Brassicole.

IFRIA BFC, Cité de I'Alternance, 11, rue Edgar Faure, 21000 Dijon - Téléphone : 03 80 39 69 15
https://www.ifria-bfc.fr/

OCAPIAT : https://www.ocapiat.fr/

POSSIBILITES DE FINANCEMENT

e Compte Personnel de Formation : notre formation est éligible au CPF : vous pouvez mobiliser vos
droits acquis au titre du CPF (www.moncompteformation.gouv.fr)

e OPCO : Biére Expérience(s) est organisme de formation enregistré sous le numéro 27 21 04457 21
aupres du préfet de la région Bourgogne Franche-Comté, nos formations sont éligibles aux
financement OPCO. Pour en savoir plus, rapprochez-vous de votre OPCA de branche (pour trouver
votre OPCO : https://travail-emploi.gouv.fr/ministere/acteurs/partenaires/opco)

e Demandeur d’'emploi : demandez a Péle Emploi de valider votre demande de formation

e Auto-financement : optez pour un financement personnel de votre formation.

N’hésitez pas a nous contacter pour toute question relative au montage du financement de votre formation
(envoi de documents : programme, convention, etc...).

INFOS PRATIQUES

Nous sommes joignables du lundi au vendredi, de 9h a 17h

CONTACT : Tél: 09 75 68 78 44, Mall : contact@biere-experiences.com
ADRESSE : 16 rue Maurice Chantin, ZAC des Cerisiéres, 21200 BEAUNE
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BULLETIN D’INSCRIPTION FORMATION
FORMATION

Titre : LES BASES POUR CREER UNE MICRO-BRASSERIE
Date(S) ieririii e Prix € TTC : 1890,00.......ccciiiiiiiiiiiiii e

PARTICIPANT (remplir un bulletin pour chaque participant)

N o T TR = =T 0T ) o P
TElEPhONE & ..., COUITIBl i e
[ ] le stagiaire reconnait disposer des prérequis nécessaires pour la formation choisie.

BESOINS et ATTENTES vis-a-vis de la formation :

ENTREPRISE

RIS ON SOCIAIE & .o e e e

Codepostal : ..o Vil 1
Personne chargée des relations avec le stagiaire (NOmM, Prénom) @ ... ... e
TEIEPhONE & ... COUITIBl & e

La convention de stage est envoyée a la personne chargée des relations avec le stagiaire.

FACTURATION

Prise en charge de la formation par un OPCO (les démarches incombent au client) : [ ] Oui [ ]Non

Le cas échéant : envoi de la facture a 'TOPCO

[N Lo T = =T £ TSTSY T @] =
Votre contact OPCO (NOM, PreNOIM) & ... et ettt ettt et et et e et et et et et et eaeenanas
L0011 4 = P

L’accord de prise en charge écrit doit nous parvenir par courrier de 'OPCO a minima 7 jours avant le début de la formation.
Dans le cas contraire, le client sera facturé de l'intégralité du codt de la formation.

Signature* Cachet de I'entreprise

* La signature du bulletin vaut acceptation des conditions générales de vente formation de Biére Expérience(s).

Réglement & nous faire parvenir en spécifiant la référence du stage et le montant en € TTC, par virement ou chéque a I'ordre de Biere
Expérience(s).

Les informations portées sur ce bulletin d’inscription sont destinées au traitement de votre inscription. Ces données peuvent également étre réutilisées par notre entreprise pour
vous envoyer des informations sur les activités de Biere Expérience(s). Conformément a la reglementation applicable en matiere de protection des données personnelles, vous
bénéficiez d’un droit d’acces, de rectification, de suppression des données vous concernant que vous pouvez exercer en adressant un e-mail & contact@biere-experiences.com ou
par courrier a Biére Expérience(s), 16 rue Maurice Chantin, 21200 BEAUNE.

Biere Expérience(s), 16 rue Maurice Chantin, 21200 BEAUNE
WEB : www.biere-experiences.com - Mail : contact@biere-experiences.com
SIRET : 948 156 773 - TVA : FR39948156773



