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Vers les métiers de l’agroalimentaire 
Compétences=  
Savoirs+Savoir faire+Savoir être 

Aval Amont 
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sécurité alimentaire 

sécurité du personnel 

environnement 

hygiène 
conseil 

formation 

communication 

traçabilité 
marketing 

labels 



Département Professionnel Agrosciences 

Master professionnel Biologie Intégrative et Agrosciences bac+5 

• Qualité et environnement en productions animales (+apprentissage) 

• Sensoriel et innovation en agroalimentaire 

Licences professionnelles bac+3 
 
• Développement et valorisation des produits de l’élevage 

• Techniques en analyse sensorielle (+apprentissage) 



 

1.  Septembre-décembre: Alimentation, Analyse sensorielle, Assurance qualité 

2.  Janvier-mars: Marketing, Formulation, Plans d’expérience, Projet professionnel   

3.  Avril-septembre: stage en entreprise 

M2 spécialité 
Sensoriel et innovation en agroalimentaire 

60% emplois fin de stage 
90% après 6 mois 

Analyse sensorielle, R&D, Marketing, 
Assurance qualité, Production, Commerce… 





Mathieu Développement de l'activité perception sensorielle et conception de RCP sensolab 

Edeline Qualifications sensorielles et analytique et road map senso 

Kevin Développement de nouveaux produits en pâtisserie conventionnelle, biologique et 
nutritionnelle 

Marie-Sophie Harmonisation des pratiques sensorielles des sites Aroma Performance 
Amandine Mise en place d'un panel expert 

Aurore Rédiger des dossiers supports aux travaux R & D et/ou réalisés au laboratoire et mener 
en parallèle un dossier de développement 

Guillaume Panel Leader Analyse Sensorielle Pôle 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 à base de levains naturels complexes 

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

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

Typhanie Mise en place et suivi d'études visant à améliorer la compréhension des produits 
cosmétiques par les consommateurs 

Anne-Claire Mise en place d'une cellule d'évaluation sensorielle adaptée aux produits de IVème 
gamme 

Céline Etude sur le vieillissement de pot à base d'œufs de caille + Etude sur des moyens de 
maîtrise de l'intégrité intestinale de la caille en élevage 

Georgia Formulation d'une gamme de produits à base de légumes destinée à l'étude de 
l'évolution alimentaire de jeunes enfants 

Youcef Gestion d'un projet en laboratoire d'analyses sensorielles 
Lucile Développement d'une gamme de produits innovants 
Johanne Participation à la mise en place d'un panel expert 



Master II - 2eme semestre ANNEE 2013-2014  
 MISE AU POINT D’UN CRACKER TARTINABLE   « façon gaufrette du Nord » 

Génération des concepts 
 

Choix du marché 
 et Orientation produit 

 
Enrichissement des 

concepts 
 

 
 

Préparatio
n  

Sélection  
d’un concept 

sélection d’un 
produit 

Plan 
d’expérience 

Phase théorique de 
développement des 

concepts 

Phase expérimentale de 
faisabilité, développement et 

optimisation du produit 

Phase d’évaluation 
des produits 

Phase de 
validation du 

produit  

         Développement et choix de prototypes Fabrication suivant 
 le plan d’expérience Fabrication de l’optimum 

Présentation du 
projet  

M. PARVANCHERE 
M. ROUSSEAU 

Test  
Conso 
20-25 
janvier 

Tests sensoriels et 
analyses physicochimiques 

Mme DREYFUSS 

Consommateurs 
et marché   

Mme TERRIEN 

Études 
consommateur 
M. DELARUE   

Définition concept 
produit   

Mme TERRIEN 

Présentation des 
prototypes   

M. PARVANCHERE 
M. ROUSSEAU 

Planification 
expérimentale   
 Mme ANDORRA 

Études 
qualitatives   

Mme TERRIEN 
Profils et test 

consommateurs 
M. SIEFFERMANN  

M. DELARUE  

Suivi plan 
d’expérience 

Mme ANDORRA   

Fabrication de la recette de 
base en salle de TP   

Profils et test 
consommateurs  
Mme DREYFUSS  

 

 point final 
marketing   

Mme TERRIEN 
 

Validation du plan  
d’expérience  

Mme ANDORRA 

Réalisation produits innovant  
M. PARVANCHERE   

Réglementation et bonnes 
pratiques 

M. PARVANCHERE  
M. BRESSAC 

Novembre 2013 

Novembre 2013 

20 Novembre 2013 

Décembre 2013 

27 Novembre 2013 

Études 
quantitatives   
Mme TERRIEN 

Décembre 2013 

Janvier 2014 

Janvier 2014 

Janvier Février 2014 

Janvier Février 2014 

Janvier Février 2014 

 Février 2014 

 fin janvier 2014 

15  Février 2014 

 Debut-mars 2014 

 février-mars 2014 

Pré soutenance et 
positionnement du projet 

Mme DREYFUSS 
M. BRESSAC 

10 mars 2014 

 mars 2014 

SOUTENANCE FINALE  

 27 mars 2014 

Test  
Conso 

mi mars 




