INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE, ALIMENTATION

METHODES ET TECHNIQUES EN ANALYSE SENSORIELLE

OBJECTIFS

COMPETENCES PREREQUIS

les tests sensoriels et physico-
chimiques indispensables a
I'élaboration d’'un cahier des
charges lors de l'innovation d’'un
produit

» Mettre en place la formation
du personnel aux regles
d’hygiene indispensables dans
le cas d'une formulation de
produit

» Réaliser le marketing
sensoriel.
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Elle permet d’acquérir :

» les nouvelles techniques et
méthodes en analyse sensorielle et
dans la qualité.

SCOLARITE

» Formation initiale

, . CANDIDATURE
» Formation par apprentissage

» Formation continue
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PROGRAMME DES ENSEIGNEMENTS

» SEMESTRE 1 - 295h

UE 1 Neurosciences (45h)

UE 2 Informatique et traitements statistiques appliqués en analyse

sensorielle (50h)
UE 3 Métrologie sensorielle (95h)
UE 4 Sociologie (30h)
UE 5 Anglais (25h)
UE 6 Technologie 1¢ partie (50h)

» SEMESTRE 2 - 290h

UE 7 Méthodologie Veille documentaire (15 h)
UE 8 Communication (25 h)

UE 9 Marketing (25 h)

UE 10 Technologie 2¢™ partie

UE 11 Léegislation - Qualite

UE 12 Projet tuteuré

Stage (4 a 6 mois)

INFORMATIONS

La Maison de I'Orientation et de I'lnsertion Professionnelle

(M.OIPR)
02 47 36 8170 - www.univ-tours.fr/moip
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