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ANALYSE SENSORIELLE DES
PRODUITS LAITIERS

<{O> OBIECTIFS GENERAUX

A T’issue de la formation, les stagiaires devront

« FEtre capables de décrire les qualités et défaut organoleptiques de différents produits
laitiers.

« FEtre capables de mettre en oeuvre différents tests d’analyse sensorielle (test triangu-
laire, test de classement et test descriptif).

« Etre capables d’analyser et d’interpréter les résultats issus de ces tests sensoriels.

<O> pUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Techniciens de production, laboratoire, qualité.

» Cadres intermédiaires.

@ CONDITIONS DE FORMATION

* Le stage se déroule au laboratoire d’analyse sensorielle de I’ENILV.

o

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

» La formation alternera apports théoriques, pratiques dont des études de cas concrets.

o

OPTIONS

* Les cas concrets peuvent etre adaptés aux produits fabriqués par 1’entreprise du sta-
giaire.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

- PRESENTATION DE I’ANALYSE SENSORIELLE :

* Définition
* Intérét de ’analyse sensorielle
* Regles de bonnes pratiques de I’analyse sensorielle

- LES TESTS SENSORIELS : Théorie, mise en oeuvre pratique
appliquée aux produits laitiers, traitement de résultats.

* L’épreuve triangulaire
* L’épreuve de classement
* L’épreuve descriptive



