
FORMATION DIRIGEANT BRASSEUR - PROGRAMME DÉTAILLÉ
SEMAINE 1 - TECHNOLOGIE BRASSICOLE

THÈME SUJETS ABORDÉS MOYENS PÉDAGOGIQUES OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES

LUNDI

Introduction

Marché de la bière

Processus de brassage

● Introduction, tour de table, présentation du déroulé de la 
semaine 

● Questionnaire de début de formation
● Secteur brassicole, marché de la bière et veille
● Enzymologie et science du maltage à l'empâtage

Face à face 
Questionnaire
Support de cours

Réaliser une veille sur les innovations brassicoles
Réaliser les différentes étapes du brassage

MARDI
Matières premières

Création de recette
● Malt et houblon : spécificités, apports et utilisation
● Etapes de création de recette et calculs de base

Face à face 
Support de cours
Exercices interactifs

Sélectionner les matières premières et 
consommables
Créer une recette de bière artisanale
Réaliser les calculs de base
Définir les paliers enzymatiques

MERCREDI Brassage

● Brassage sur cuve de 2hL avec mise en pratique de la 
théorie, explications,  observations, mesures de contrôle 
de la production (densité, pH,  t°C…), calculs des 
paramètres de production, utilisation d’auxiliaires 
technologiques, 

Picobrasserie 2hL, 
ingrédients, densimètre, 
réfractomètre,  teinture 
d’iode, fiche de TD

Préparer les matières premières en vue de leur 
utilisation
Concasser le malt
Réaliser les différentes étapes du brassage

JEUDI
Matières premières

Fermentation

● L’eau : composition, enjeux, traitement
● Levure et microbiologie : classification, métabolisme, 

manipulation
● Fermentation : principe, contrôles et suivi

Face à face 
Support de cours
Matériel de mesure et 
verrerie de laboratoire

Lancer la fermentation alcoolique
Suivre et contrôler la fermentation

VENDREDI

Conditionnement

Travaux pratiques

Examen blanc

● Théorie de la carbonatation naturelle et forcée
● Travaux pratiques suivi de fermentation et 

conditionnement (fûts / bouteilles)
● Examen blanc technologie brassicole

Face à face 
Support de cours
Travaux pratiques
Examen blanc

Pratiquer la carbonatation
Choisir et réaliser le conditionnement
Optimiser les conditions d’entreposage



FORMATION DIRIGEANT BRASSEUR - PROGRAMME DÉTAILLÉ
SEMAINE 2 - GESTION DE PRODUCTION & QHSE

THÈME SUJETS ABORDÉS MOYENS PÉDAGOGIQUES OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES

LUNDI
Qualité (QHSE)

Zythologie

● Principes d’hygiène et de qualité en micro brasserie
● Normes réglementaires et risques sécuritaires en brasserie
● Histoire des styles, introduction au BJCP et à la zythologie
● Travaux pratiques : détection des faux-goûts

Face à face 
Support de cours
Kit de faux goût de l’institut 
Siegel

Appliquer et suivre les procédures d’hygiène
Mettre en place un processus d'amélioration 
continue
Effectuer les tests organoleptiques

MARDI
Qualité (QHSE)

Matériel

● Microbiologie de la qualité, oxydation et risques qualité
● Filtration et pasteurisation
● Aménagement d’une brasserie, choix du matériel et 

entretien

Face à face 
Support de cours

Nettoyer et stériliser le matériel destiné au 
brassage
Définir le plan d'aménagement
Identifier les futurs goulots d'étranglement et 
réaliser un plan d'investissement
Etablir un planning d'entretien et de 
maintenance du matériel

MERCREDI
Brassage

Examen blanc QHSE

● Brassage sur cuve de 10hL avec mise en pratique de la 
théorie sur la fabrication de bière et la qualité

● Travaux pratiques : utilisation du matériel de laboratoire
● Examen blanc QHSE

Salle à brasser
Laboratoire
Examen blanc

Effectuer les tests de qualité

JEUDI

Gestion production

Ecologie & Innovation 

brassicole

● Gestion du matériel, de la production et des stocks
● Etiquettes et douanes
● Valorisation et traitement des déchets, écoresponsabilité
● Le bio et les autres normes

Face à face 
Support de cours

Etablir un planning de production
Réaliser l'étiquetage dans le respect du cadre 
douanier et règlementaire
Assurer un suivi de la consommation d'eau et 
des rejets
Revaloriser les co-produits de la fabrication

VENDREDI Examen pratique ● Examen pratique : Fabrication de bière
● Examen pratique : Gestion de production et qualité

Salle à brasser
Laboratoire



FORMATION DIRIGEANT BRASSEUR - PROGRAMME DÉTAILLÉ
SEMAINE 3 - INSTALLATION, PILOTAGE ET DÉVELOPPEMENT D’UNE BRASSERIE 

THÈME SUJETS ABORDÉS MOYENS PÉDAGOGIQUES OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES

E-learning Gestion entreprise / 
distribution / juridique

● Distribution : Marché, acteurs clés, formats, canaux
● Gestion entreprise : Fournisseurs, planning, business plan
● Juridique : Création de structure, spécificités de la bière

6h de vidéo en ligne avec 
visionnage en autonomie en 
amont de la formation

Analyser le marché de la bière
Définir un planning de lancement
Réaliser une veille sur les innovations marketing
Réaliser les démarches administratives

LUNDI Installation d’une 
brasserie 

● Démarche d’installation d’une brasserie
● Réalisation d’une étude de marché
● Construction d’un business plan
● Le financement d’une brasserie
● Le local et le matériel
● Etude de cas : Installation d’une brasserie de 5hL

Face à face 
Support de cours
Etude de cas

Étudier la demande et l'offre
Définir différents scénarios de chiffre d'affaires
Estimer les besoins opérationnels
Créer un business plan
Définir les besoins en financement
Identifier les financements
Rechercher / Sélectionner local & matériel

MARDI Pilotage d’une brasserie
● Pilotage financier : KPIs clés, trésorerie, comptabilité
● Achats : Fournisseurs, négociation et contrats
● RH : Construction, gestion et développement d’une équipe

Face à face 
Support de cours
Exercices interactifs

Gérer la trésorerie de la brasserie
Suivre des indicateurs de performance
Optimiser les conditions d'achats
Constituer et organiser une équipe
Définir un calendrier de formation

MERCREDI Stratégie marketing & 
commerciale

● Création de l’image de marque
● Définition d’une stratégie marketing et de distribution
● Etablissement et mise en œuvre d’une stratégie de 

communication
● Etablissement et mise en œuvre d’une stratégie 

commerciale

Face à face 
Support de cours
Exercices interactifs

Analyser le positionnement des marques
Etablir la plateforme de marque
Définir l'identité visuelle et mix marketing
Réaliser un cadencier de développement
Sélectionner les canaux de communication et budget
Partager les éléments clés de communication
Définir la stratégie commerciale de la brasserie
Structurer les pratiques commerciales
Mettre en place des actions commerciales spécifiques

JEUDI
Zythologie

Visites de brasseries

● Théorie de la dégustation et des accords
● Théorie du service au bar et de la verrerie
● Visites de 2 micro-brasseries / brewpubs , échanges avec 

des professionnels du monde brassicole 

Face à face 
Support de cours
Dégustation de bières
Brasseries / Brewpubs

Créer des conditions d’accueil confortables
Présenter les différentes bières de la brasserie aux clients

VENDREDI
Examen projet

Examen écrit
● Présentation projet professionnel
● Evaluation de connaissances écritre

Salle d’examen
Examen écrit


