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(par  personne)

PERSONNE RESSOURCE : CÉLINE ARSAC                                                                   04 71 46 26 75
ANIMATEUR PRINCIPAL : HÉLÈNE ALBOUY (Responsable du laboratoire d’analyse sensorielle)

DATES : DU 29/11 AU 3 DECEMBRE 2010 (2 JOURS) SEMAINE 48

LIEU DE FORMATION : ENILV - BP 537 - 15005 AURILLAC CEDEX

OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront

• Être capables d’utiliser l’outil sensoriel dans le suivi qualité des produits.

• Être capables de mettre en oeuvre certains tests d’analyse sensorielle.

INITIATION A L’ANALYSE 
SENSORIELLE APPLIQUEE AUX 

PRODUITS LAITIERS

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Technicien des services R&D et qualité.

• Personnels Commerciaux.

CONDITIONS DE FORMATION
• Le stage se déroule à l’ENILV d’AURILLAC.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•  Alternance d’apports théoriques et pratiques dans le laboratoire d’analyse sensorielle de 

l’ENILV.

OPTIONS
• 

NIVEAU
I



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

 
•  Définition de l’analyse sensorielle

•  Intérêt de l’analyse sensorielle dans le suivi qualité des produits,

•  Physiologie du goût (nos perceptions sensorielles, le vocabulaire 
des sens),

•  Les conditions matérielles de mise en oeuvre des tests d’analyse 
sensorielle,

•  Les différentes approches sensorielles : analyse sensorielle et éva-
luation hédonique,

•  Les différents types de jury : jury experts et jury consommateurs,

•  Les différentes épreuves et l’analyse des résultats :
-  Les épreuves discriminatives (test triangulaire, ....),
-  Descriptives (profils sensoriels,...),
-  Hédoniques.

•  Mise en oeuvre pratique des tests.
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QUALITE COMMERCIAUX


