CORSO PROFESSIONALE BIRRAIO ARTIGIANALE A CAMPOBASSO

Luogo

Mol

https://www.annuncici.it/x-472059-z

ise, Campobasso

L'obiettivo del corso € quello di creare una figura professionale in grado poter entrare nel mondo del
lavoro con le competenze adatte.

DURATA DEL CORSO

- 350 ore di parte teorica

- fino a 480 ore di parte pratica
- Garanzia di profitto

- Possibilita di inserimenti formativi pratici nella propria regione

PROGRAMMA DIDATTICO

Modulo 1. Storia della birra
Modulo 2. Il malto

Modulo 3. Il luppolo
Modulo 4. Il lievito

Modulo 5. L'acqua

Modulo 6.

Modulo 7.

La tecnologia di produzione della birra
Degustazione, abbinamento e servizio della birra

Modulo 8 — oltre 100 ricette di birre artigianali
Modulo 9 — Glossario del birraio
Appendice | — Addittivi

-6G0ZLp-XArdIUNUUER MW/ SANY E E

OSSVdOdIANVD

vV FIVNVIOILYY Olvddid
FTVNOISST40dd 0OSHOOD

0]

-650Z/ y-X/Aronpunuue mmwmw/:sdny E

OSSVYdOdNYO

vV FIVNVIOILYY Olvddid
FTVYNOISSI40dd 0OSHOD

O
>
<
T
o
w
>
n
)
o

o
00
30
S>3
°3
> T
0 0
50
(oL
> 0
Z0m
20
m 2

>

—
> m

z

-6G0Z.p-XArIdIUNUUR MMM/ SAY

OSSVdOdIAvD

vV FIVNVIOILYY Olvddid
FTVYNOISSI40dd 0OSHOD

erjé el g
d%?av%r%aggen

SAg;ASPETTl
AH'TE%I' T:lURIL/

Y 3JTVNVIOIL H’d

~6S0Z.LY-XArou
FTVNOISS3H0

J.I:ﬂra.o

i forma2|on profe<
an@o déllaqsmazior
hmaLin tl%@l %mt(

? IE[aINFORI\/
=) . O,

\SGATIXChiugli
3 =40
=) QL
3 >
X Z0
X o
N me
S
' > m

sionae Ccertificato 0012008 e 1$0
iong dal 2085, Nata peg cregréprofili rea
I’IO:l-Ia|Ia%O§ o £ = 20
O=wm O=wm
%3 w05 % w05
AZ NI@ENZA IMPE NO@UL PRO
g n > T g n > T
0 c PPy
(9] - () -
=) [l o ® T
2 = m 2 = m
=3 ) Z >0
X 20 X 20
S k2 | § RS
i T | § s
- > m - > m

‘GSOZLV-XR!'gogounuu@v\mﬁ:s@u
<

os§/90dwvo Q

"~ OlVdEd

vV FTYNVIOILAEV

ﬁ

sti

ST(

JIVYNOISSIA0ddO0SHO

-6S0ZLy-X/Arounuue Mmmw//:sagy

)
o
OSSVdOdINED

Y JIVNVIOILEY Olvd

e
o)

FTVYNOISSI40dd 0OSHO


https://www.annuncici.it/x-472059-z
http://www.tcpdf.org

