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Seule formation diplomante en bierologie-zythologie en France, elle a pour
mission de former des professionnels de la biere en alternance, en partenariat
avec 'lFCO, Institut de Formation en vins, bieres et spiritueux. Cette formation
permet de valider un Bac +2.

g;m} Qu’est-ce qu’un zythologue ?

Le zythologue est un professionnel de la biere et de sa degustation ; comme un
sommelier, il est capable de deguster, selectionner, conseiller et vendre de la
biere. Et commme un cenologue, il connait les étapes chimiques et biochimiques
des processus de fabrication sur la phase finale de brassage.

‘@ Durée et dates de la formation:
Du 13/10/2025 au 13/10/2026
Durée : 364h sur 11 semaines

Du lundi au vendredi, de 9h a 12h30 et de 13h30 a 17h

Quel contrat ?

En contrat dapprentissage de 12 mois sur la durée de la formation (avec
possibilite d’embauche 3 mois avant la formation et jusqu’a 2 mois apres).
Formation en alternance : 1/4 du temps en formation, 3/4 du temps en
entreprise.
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QIF;J Formateurs:

Bierologues et Zythologues diplomes, Brasseurs diplomeés
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Module 1 - Produit biere:
Caracteéristiques & description
Origine, culture, histoire & origines de la biere.

Module 2 - Fabrication theorie & pratique :
Etude des matiéres premiéres
Etapes de fabrication & phénomeénes chimiques
Maltage, concassage, brassage, fermentation, garde
Techniques de brassage & de fermentation
Realisation d'un brassin

Module 3 - Marche et environnement:
Marché, consommateurs & tendances, en France & a l'international
Legislation

Module 4 - Technique de degustation:
Analyse sensorielle de la biere
Vocabulaire de la dégustation

Défauts & vieilissement des bieres

Module 5 - Le service de la biere:
Conservation et service
Les regles du service

Module 6 - Biere et gastronomie:
Accords mets et bieres - Création de menus
Utilisation des bieres en cuisine - Journée de cuisine avec un chef

Module 7 - Commercialisation:
Offre et agencement du point de vente
Saison & goUlt des bieres
Typologie des clients
Marketing et communication

Module complémentaire : Gestion

+ Soirée eévenementielle a promouvoir et animer par les apprentis
+ Visites de brasseries, malteries ou houblonnieres
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TEMPS FORTS

AU CFA les 3B a Vitré, vous pourrez découvrir un lieu de
cours atypique. En plus d’une salle spacieuse et colorée s’y
trouvent une cave, une micro-brasserie et un bar. Cette
formation est ponctuée de nombreux temps forts comme :

Journée de
brassage

Journée accords
Mets et Biéres
avec un chef

Visites

Création d’un
événement
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INSCRIPTION
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Bien Boire en Bretagne
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Envoyer un mail a
secretariat@cfa-les3bvitre.com
avec votre CV et une lettre de
motivation presentant votre projet
professionnel en lien avec la

formation.

D

Un entretien individuel de motivation
est propose a tous les candidats a
la formation.

Nous vous accompagnerons dans
'ensemble de vos démarches dans
le cadre de votre entréee en
formation.

Rémunération :
Dans le cadre d’un contrat
d’apprentissage :
remuneration selon I'age.

I] Conditions d’admission :

Avoir un niveau B2 en francais,
étre majeur, detenir un diplome
enregistreé RNCP niveau 4
(niveau bac) ou une expérience
professionnelle ou personnelle
suffisante.

% Validation de la formation :

Examens éecrits et pratiques en
fin de formation

Evaluations régulieres en cours
de formation - Projet Bieres

% Financement :
Dans le cadre d’'un contrat
d’apprentissage : formation
100% financee par I'Etat.

Qualiopi)),

processus certifié

= N REPUBLIQUE FRANCAISE

La certification qualité a été délivrée au ti
catégories d'actions suivantes:

ACTIONS DE FORMATION
ACTIONS DE FORMATION PAR APPRENTI
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INFORMATIONS SUR LA
CERTIFICATION

Objectifs de la formation:

- Analyser des marchés de la biere, prospecter, s’informer, analyser I'évolution
et les tendances du marché brassicole

- Geérer un point de vente spéecialisé biere

- Negocier aupres de fournisseurs et assurer I'approvisionnement en bieres

- Gérer la communication et le marketing d’'un point de vente

- Fideliser la clientele

- Connaitre les principes fondamentaux de la fabrication des bieres pour les
expliquer aux clients

- Maitriser les techniques de dégustation des bieres et analyse sensorielle

- Comprendre d’ou viennent les flaveurs des bieres - Identifier et analyser les
deéfauts des bieres

- Conseiller des accords bieres et mets

- Maitriser le service et la présentation des bieres

Modalites et methodes pédagogiques:

- Formation en présentiel, module preé-formation en asynchrone

- RoOle des formateurs : apport theorique et pratique (atelier brassage,
simulation vente)

- Formation theorique (Powerpoint) et pratique (ateliers, dégustations, mises en
situation)

IFCO Institut de formation en commerce & cenologie
RNCP39887
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