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@ l Département Professionnel Agrosciences
IFR SCIENCES & TECHNIQUES
riement Animales

de Productions

Licences professionnelles bac+3
*Développement et valorisation des produits de I'élevage

*Techniques en analyse sensorielle (+apprentissage)

Master professionnel Biologie Intégrative et Agrosciences bac+5

*Qualité et environnement en productions animales (+apprentissage)

*Sensoriel et innovation en agroalimentaire







Semestre /UE

compétences

Durée
totale
/
étudia
nt

1er semestre (S9)

UES9-1Placedela
Nutrition dans
I'Elaborationd'un
Nouveau Produit

Physiologie du contrble du comportement
alimentaire - Régulation de la composition
corporelle et régulation du bilan d'énergie —
Facteurs environnementaux de 'hyperphagie -
Facteurs de l'obésité.

UE S9 - 2 Métrologie
Sensorielle

Tests d'évaluation sensorielle : discriminatifs,
hédoniques, profil sensoriel, cartographie des
préférences, ACP,AFC...

Organisation et direction de I'activité d’'un panel
d’analyse sensorielle (sélection, entrainement).

UES9-3 Typologie
des Consommateurs

Approches qualitative et quantitative et dérivées du
comportementdes consommateurs— Sociologie du
goltet de I'alimentation.

UE S9 -4 Démarche
Qualité — Léqgislation—
Réglementation*

Mise en place d'une politique de qualité — Attentes
des consommateurs— Certification — Accréditation —
Droitde la propriété intellectuelle — Droit du travail.

UE S9- 5 Veille
Scientifique et
Technique

Méthodologie — Recherches et Etudes
Bibliographiques— Préparation d'une Publication

UE S9- 6 Gestionde
Projet; organisation des
Entreprises

Gestion previsionnelle — Conduite de Projet—
Gestion de la production— Création ou reprise d'une
entreprise.

Total S9

2éme semestre (S10)

UE S10 -1 Conception
Sensorielled'un
Nouveau Produit

Etude en grandeur réelle de la production d'un
nouveau produit (stratégie, recherche d'information,
cahierdes charges, aspects réglementaires, plans
expérimentaux, emballage, conditionnement,
étiquetage, Iégislation, code EAN).

UE S10 - 2 Réalisation
d'un Nouveau Produit

Fabrication en laboratoire, - Essais pilotes—
Adéquation entre projet et réalisation —
Entrainement du panel— profil sensoriel —
Préférence mapping —Optimisation — Validation.

UES10-3 Stage 6
mois

Total $10

50

135

210

Total Année (M2)

100 | 200 | 450 |
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IFR SCIENCES & TECHNIQUES
riement de Productions Animales
Mathieu Développement de I'activité perception sensorielle et conception de RCP sensolab
Edeline Qualifications sensorielles et analytique et road map senso
Kevin Développement de nouveaux produits en patisserie conventionnelle, biologique et

nutritionnelle

Marie-Sophie  |Harmonisation des pratiques sensorielles des sites Aroma Performance

Amandine Mise en place d'un panel expert

Rédiger des dossiers supports aux travaux R & D et/ou réalisés au laboratoire et mener

Aurore X ) .
en paralléle un dossier de développement

Guillaume Panel Leader Analyse Sensorielle Pole Plante

Alexis Mise en place d'une méthodologie pour évaluer les farines de blé

Aurélie Création de bases de données panel Adrianor sur fizz (questionnaires, mapping,...)

Charles /Analyse sensorielle dans la parfumerie

Elodie Formation d'un panel expert

Thomas Etude de la typicité des pains a base de levains naturels complexes

Noriane Recrutement, sélection et formation de nouveaux experts sensoriels et analyse de leurs
performances

Margaux Préparation du site a la mise en place du Food Defense

. Mise en place et suivi d'études visant a améliorer la compréhension des produits
Typhanie

cosmeétiques par les consommateurs

Mise en place d'une cellule d'évaluation sensorielle adaptée aux produits de [Véme
gamme

lAnne-Claire

Etude sur le vieillissement de pot a base d'ceufs de caille + Etude sur des moyens de

Céline o oeg il . ; X
maitrise de l'intégrité intestinale de la caille en élevage
, Formulation d'une gamme de produits a base de légumes destinée a I'étude de
Georgia » : . - ;
I'évolution alimentaire de jeunes enfants
Youcef Gestion d'un projet en laboratoire d'analyses sensorielles
L_ucile Développement d'une gamme de produits innovants

lJohanne Participation a la mise en place d'un panel expert




esn & FOON Master II - 2eme semestre ANNEE 2013-2014
itSE AU POINT D'UN CRACKER TARTINABLE « facon gaufrette du Nord »

e [l g

Présentation du

M. PARVANCHERE

Mme TERRIEN Janvier Février 2014

projet 1
M. PARVANCHERE
M. ROUSSEAU : 2HAN oY EMLIER OIS ! Janvier Février 2014
| Présentation des 1
Novembre 2013 prototypes Fabrication de la recette de
Consommateurs M. PARVANCHERE | base en salle de TP , Debut-mars 2014
=i e M. ROUSSEAU Décembre 2013 | Réalisation produits innovant
|
|

\ Etudes
qualitatives il G e février-mars 2014

Mme TERRIEN

consommateurs Tests sensoriels et
M. SIEFFERMANN analyses physicochimiques
M. DELARUE Mme DREYFUSS

|
|
|
|
' [
' [
I I
' [
' [
| Janvier 2014 I Favrier 2014 10 mars 2014
! Suivi plan 1 Profils et test Pré soutenance et
| d’expérience | CONSOMMAteurs el pOsitionnement du projet
20 Novembre 2013 ; Hime ANBORRA e N BRESSAC
Définition concept : oneudes fin janvier 2014 mars 2014
Mmperql'dEuF;tRIEN | M. DELARUE Validation du plan Réglementation et bonnes
d’expérience pratiques
| Mme ANDORRA M. PARVANCHERE
Janvier Février 2014 M. BRESSAC

p _ Décembre 2013 Etudes 15 Février 2014
' Planification quantitatives o
c expérimentale Mme TERRIEN point final 27 mars 2014
Mme ANDORRA marketing

Mme TERRIEN SOUTENANCE FINALE

Phase théorique de Phase expérimentale de Phase d’évaluation Phase de

développement des faisabilité, développement et des produits validation du
concepts optimisation du produit produit




FEED . FOON

————Patisserie des Flandres fait crag
les Etats-Unis

Lentreprise du Nord a developpe une gamme de crackers tartinables bien adaptes alXmodes
de consommation outre-Atlantique.

reee iy a dix-sept-ans'a Erquin- Les « Erispy/Erench Crackers » Sont ainsi FOOA: ShOW. 08 New . YOrk; en juirt germier; et
C ghem-Lys; pres de Lille; dans ke Nord)  declinés en troes saveurs: alk-fines herbes; unmIMportateur pourralt prochainement les

Patissene des Flandres propose romarin, Pavot-poivie commeraaliser:« NOus comptons vendare
une gamme de gaufres, gaufres fourrées, Les Produits ort eté présentés aux Fancy. 100 000 étuis par'an diici & deux ans:

L export est un enjeu Stratégiue pour Notre:
PME et nous avons dega fait evoluer nos
Produits pour les rendre exportables en
ChOISSant des recettes avec des DLUO
suffiSamment I0Ngues », Précise encore
Benoit RousSeau.

Dernier rebondissement. [ entrepnse a
AdeCi0é de decliner le cracker amencain en
Version francarse a ' 0ceasion du Sial. « L B
reussite de Cette INNOvation Sur Ies mar- —_—
Ches export, aSSOCIee au développement

gaufrettes pour Fapértif et spécialités
regionales: Apres Sa participation a diffe-
rents salons professionnels, ['entreprise

a étéameneée 4 adapter son offre:
«AUX|Etats-Unis, les erackers sont souvent
CONSOMMES avec du fromage ou de la
charcutene: Nous avons decidé de travailler
nos recettes afin d'offnr des produits
avec une aromatisation plus douce, une
texture mons friable que facilite le tarti-
nage » explique Benoit Rousseau,

gérant de [a PME. Sur'le marché national, Bécxdera l'entreprnse:
4 investin dans. une nouvelle igne. oe fabri- -
1\ [u SN
Tl et eirs Cation dans kes douze Mot », condut-ill 1.e:

Le projet de création d'un cracker pour e
marche nord-amencaii'a été confie aux
etudiants du Master 2 Sensoriel et inno-
vation en agroalimentaire de I'université
Frangois-Rabelais de Tours. Il incluait la
recherche d une recette de base, les pro-
positions d‘aromatisaton, la selection des
matiéres premiéres et les tests en labora-
toire, notamment la résistance de la texture.



