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UE1 : Procédés en vinification 107 h

Gestion de la qualité du raisin et Itinéraires techniques des process fermentaires
Génie cenologique

Microbiologie du vin/Génie microbiologique

UE2 : Procédés en malterie/brasserie 202 h
Technologie brassicole

Génie brassicole

Génétique et biochimie brassicoles
Hygiéne et Sécurité
Phytotechnie/botanique

UE3 : Analyses Sensorielles 26 h
UE4 : Co-produits et Valorisation
Spiritueux : procédés et suivi analytique
Valorisation des sous et co-produits
Développement durable en brasserie
UES : Projet professionnel et stage

Volume horaire total (examens compris et hors stages) 405 h

Plus de détails sur le contenu pédagogique de la formation a I'adresse suivante :
[http://www.u-bourgogne-formation.fr/IMG/pdf/ff-m1-qas.pdf]
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