MODULES E-LEARNING WEBALIM

FABRICATION DES BOISSONS

PRESENTATION GENERALE DES 2 MODULES DE COURS EN LIGNE

1. Préambule

Ces cours en ligne, modules de formation, ne rentrent pas dans le champ de la formation professionnelle et ne
donneront pas lieu a établissement d'une attestation de fin de formation ou d'un certificat de réalisation de
formation.

2. Publics cibles
Particuliers et salariés d'entreprises agroalimentaires.

3. Pré-requis
Savoir communiquer en francais (lire, écrire, parler).

4. Niveau des cours en ligne
Niveau CAP et BEP. Ces cours s'adressent aux débutants.

5. Temps de réalisation de chaque module de cours en ligne
3 heures de visionnage en moyenne par module.
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OBJECTIFS ET SOMMAIRES DU MODULE DECOUVERTE

m GA700 - A LA DECOUVERTE DE LA FABRICATION DES BOISSONS

> Objectifs V] sommaire
A lissue de ce module, vous serez capable de : 1. Matiére premiéeres des boissons
e citer les matiéres premiéres qui constituent les 2. Fabrication des boissons issues
boissons ; de matieres premiéres seéches
o définir les étapes de fabrication des boissons : 3. Fabrication des boissons gazeuses sans alcool

café/thé, gazeuses, sans alcool, avec alcool ; I .
4. Fabrication des boissons sans alcool

o identifier les mesures d'hygiéne et de contrdle a base de fruits

ratiquées dans l'industrie des boissons ; L . .,
pratiq 5. Fabrication des boissons alcoolisées

e présenter les caractéristiques de l'industrie des

. 6. Fabrication des boissons a base de lait
boissons.

7. Cadre de travail d'une entreprise
qui fabrique des boissons

8. Economie des boissons

OBJECTIFS ET SOMMAIRES DU MODULE INTRODUCTIF

m GA701 - INTRODUCTION A LA TECHNOLOGIE
DE FABRICATION DES BOISSONS

> Objectifs V] sommaire

A lissue de ce module, vous serez capable de : 1. Traitement thermiques des boissons

e identifier les traitements thermiques appliqués 2. Procédés de fabrication des jus

aux boissons ; Y i — .
3. Procédés de fabrication des vins

) decr|Ire le process de fabrication des jus de fruits 4. Procédés de fabrication de la bidre
et de légumes ;
. , , _ . 5. Procédés de fabrication des spiritueux
e expliquer comment sont élaborés les vins, biéres

et spiritueux ; 6. Conditionnement

e présenter comment sont stockées et
conditionnées les boissons avant mise a
disposition des consommateurs.
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APPRENDRE EN LIGNE
L'AGROALIMENTAIRE AVEC
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