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0> MISE EN PLACE DiUN JURY DE
DEGUSTATION EN INTERNE

@ OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront :

« Etre capables de conna'tre les modalit®s de mise en place et déanimation déun jury en
interne pour r®aliser des approches sensorielles descriptives.

« Etre capables de construire une grille de d®gustation adapt®e "~ la question pos®e (com-
paraison produits ou suivi qualit®).

» Etre capables dd®valuer les performances des sujets.

@ PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

» Personnel de toute entreprise agroalimentaire impliqu® dans la mise en place doun
groupe de sujets qualiy®s en @valuation sensorielle.

CONDITIONS DE FORMATION

« Les intervenants sont des sp@cialistes de l6@valuation sensorielle, impliqu@s au quoti-
dien dans le suivi des jurys de d@gustateurs (internes ou externes, y compris accr@dit®s
COFRAC) et ont contribu® au d@veloppement dboutils simplifi@s pour ®valuer les per-
formances des sujets.

« Document de synth se remis aux stagiaires.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Pr@sentation des aspects th®oriques par diaporama.
*Travaux pratiques r@alis®s au laboratoire déanalyse sensorielle des Maisons du Go¥it.
« lllustration ~* partir de nombreuses exp@riences de terrain.

« Assistance via internet pour l6@valuation des performances des d®gustateurs.

@ OPTIONS

* Possible en entreprise a la carte.

 Une formation adapt®e ** des besoins sp@ciyques peut °tre r@alis®e en entreprise, pour
lbanimateur du groupe ou pour léentra’nement des membres du jury.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE
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PROGRAMME DE LA FORMATION

» Mécanismes généraux de la perception sensorielle et distinction entre les démarches
sensorielles analytiques et hédoniques,

* Principes de mise en place des groupes de dégustateurs qualifiés,

* Recherche des descripteurs pertinents et création d’'une grille de dégustation,
* lllustration des descripteurs et I'entrainement des sujets,

» Motivation du groupe de dégustateurs,

* Méthodes et indices susceptibles d’évaluer les performances individuelles et du groupe
(acuité sensorielle, répétabilité, pouvoir discriminant, cohérence sujet/groupe).



