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

• Être capables de connaître les différentes méthodologies sensorielles possibles afin 
d’identifier la méthode la plus appropriée aux différentes questions posées en entre-
prise.

• Être capables de comprendre les grands principes méthodologiques de chaque méthode, 
l’interprétation des résultats et leurs limites.

ANALYSE SENSORIELLE ET CHOIX 
DES METHODES PERTINENTES 

ADAPTEES AUX QUESTIONS 
POSEES

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Personnel de toute entreprise agroalimentaire devant mettre en place des analyses 

sensorielles (réalisées en interne ou externalisées) ou devant interpréter des résultats 
d’études sensorielles.

CONDITIONS DE FORMATION
• Les intervenants sont des spécialistes de l’évaluation sensorielle, impliqués au quo-

tidien dans ces types d’approches (plusieurs milliers de contrats privés réalisés en 
20 ans d’expérience) et ont contribué à de nombreux programmes de recherche ou 
d’ouvrages méthodologiques en évaluation sensorielle.

• Document de synthèse remis aux stagiaires.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•  Présentation par diaporama avec de nombreux exemples de résultats d’études, de référence 

à des guides, de résultats de recherche méthodologique et de repères statistiques.
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NIV
P

DATES : DU 11 AU 12 MARS 2010 (2 JOURS) SEMAINE 10 - A BOURG-EN-BRESSE



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

•  introduction autour des perceptions sensorielles et des principes 
méthodologiques de l’analyse sensorielle,

•  identification à partir d’arbres de décision des différentes épreuves 
sensorielles adaptées aux questions posées en entreprise,

•  les épreuves sensorielles analytiques : discrimination et descrip-
tion,

•  les épreuves sensorielles hédoniques : acceptabilité et préférence,

•  la mesure de l’impact des conditions de ciblage consommateurs 
ou du contexte de dégustation (allégation / marque / ...),

•  la recherche des points forts, des points faibles et des axes d’opti-
misation : méthode du profil idéal, cartographie externe des préfé-
rences, régression PLS, analyse du discours consommateurs, etc...,

•  les principales limites de ces méthodes (puissance, robustesse, 
sémantique, coût, etc...).
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