DU Production et commercialisation

brassicoles, biérologie Modalités de Contréle des Connaissances
A partir de septembre 2022

CMQ d’Excellence Agroalimentaire

DU Production et commercialisation brassicoles, biérologie
Code UE Intitulé précis de 'UE Type de contrdle Coeff. COURS TD Total des heures
Session 1
ucH+1 Technologie de brasserie 21 21 42
uc2 Industrialisation 21 21 42
ucs3 Gestion de la production / numeérisation 1 projet individuel (dont les 12 20 32
attentes sont définies en
uc4 Bioanalyses — contréles qualités début de formation, en 12 20 32
fonction des compétences
acquises préalablement et de
ucs Démarche qualité celles 2 atteindre en fin de 20 15 35
formation) est a conduire tout
au long de la formation.
uce Aspects réglementaires Ce projet donne lieu 3 Ia 30 30
rédaction d’un rapport écrit et
uc7 Biérologie et Analyses sensorielles d’une soutenance orale 15 45 60
devant un jury de 3 personnes
; ’ (1 professionnel brassicole et
ucs Marketing brassicole 2 ersaignants dets formstion) 15 15 30
Techniques de vente et commercialisation des
HES produits et co-produits brassicoles ] e
Gestion d'entreprises de micro-brasserie —
peatl entreprenariat 13 L e
Total des heures 161 182 343
Se rajoutent a ces heures d’enseignements, des heures de suivi individuel des stagiaires en lien avec leur recherche d’emploi et la construction du projet
professionnel (environ 20h / stagiaire). Prise en charge par des formateurs du CFPPA d’Obernai
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