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Enseignants Liégeois Catherine coordinateur ;Slabbinck Julien ;
Langue
Francgais

d'enseignement

Lieu du cours Louvain-la-Neuve

Acquis La contribution de cette UE au développement et a la maitrise des compétences et acquis du (des) programme(s) est accessible
d'apprentissage a la fin de cette fiche, dans la partie « Programmes/formations proposant cette unité d’enseignement (UE) ».

Contenu Notions théoriques:

- Etude des variétés d'orge

- Enzymologie de la germination

- Activités enzymatiques lors du maltage

- Technologie de la malterie (trempe, germination, touraillage)
- Problématique des mycotoxines en malterie

- Production de malts spéciaux

- Activités enzymatiques lors du brassage

- Technologies en salle de brassage et filtration du modt
Travaux pratiques:

- Méthodes officielles d'analyse du malt

- Test pilote en salle de brassage avec présentation des nouvelles technologies (Meura)

Faculté ou entité en AGRO
charge:
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Programmes / formations proposant cette unité d'enseignement (UE)

Intitulé du programme Sigle Crédits Prérequis Acquis d'apprentissage

Master de spécialisation en
o ; BRAS2MC 4
génie brassicole
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https://sites.uclouvain.be/archives-portail/ppe2017/prog-2017-bras2mc.html
https://sites.uclouvain.be/archives-portail/ppe2017/prog-2017-bras2mc-cours_acquis_apprentissages.html

