DIPLOME UNIVERSITAIRE ANALYSE SENSORIELLE ET DEGUSTATION 2011-2012
PLANNING 

Fait le 13 Janvier 2012 (sous réserve de modification)

	Dates
	Intervenants
	Intitulé du cours

	Lundi

28 Novembre 2011
	Marie Josée RICHAUD
	Méthodologie de dégustation (1)

	Mardi

29 Novembre 2011
	Christian SAINT ROCHE
	Utilité de la dégustation. Image Sensorielle et communication.

	Mercredi

30 Novembre 2011
	F. ROMAN *
	Chimie sensorielle – Olfaction / gustation – Appareil sensoriel – fonctionnement neuro physiologique (1)

	Jeudi

01 Décembre 2011
	J.F.. CLEMENT
	Les principales techniques d’analyse sensorielle utilisées en Agro-alimentaire (1)

	Vendredi

02 Décembre 2011
	Hélène  LOMBARDO *
	9 h 00 à 13 h 15 - Expérimentation Analyse Sensorielle 
14 h 30  : Conférence Rentrée Solennelle : Les Jurys de Concours de Vin – Vers une valorisation novatrice de données sensorielles


	Lundi

16 Janvier 2012
	Philippe DUPOND

	Méthodologie de dégustation des vins (2)

le matin : Equilibre d’un vin rouge 

Les différents types de vins rouges par leur élaboration, par leur conservation. 

Après midi : Equilibre d’un vin blanc 

Les différents types de vins blancs es rosés par leur élaboration, par leur conservation.

Méthodologie de dégustation : Vocabulaire – Les équilibres

	Mardi

17 Janvier 2012
	A. EL AHMADI 
	Psychophysique (1)

	Mercredi

18 Janvier 2012
	F. ROMAN
	Chimie sensorielle – Olfaction / gustation – Appareil sensoriel – fonctionnement neuro physiologique (2)

	Jeudi

19 Janvier 2012
	J.F.. CLEMENT

ou JC PERRIN
	Les principales techniques d’analyse sensorielle utilisées en Agro-alimentaire (2° jour)

	Vendredi

20 Janvier 2012
	J.F.. CLEMENT

ou JC PERRIN
	Technique analyse sensorielle - tests (3° jour)


	Lundi

13 Février 2012
	Robert VION *
	Expressions Sensorielle : Analyse linguistique pour les expressions sensorielles 

	Mardi

14 Février 2012
	Danièle  DUBOIS * 
	Psychologie sociale et cognitive du jugement (1)

	Mercredi

15 Février 2012
	G. SICARD
	Chimie sensorielle – Olfaction – Gustation (3)

	Jeudi

16 Février 2012
	G. VAUDELIN et

M. FLUTTET
	Les effets organoleptiques des facteurs terroirs

Huile d’olive 

	Vendredi

17 Février 2012 
	A. EL AHMADI
	Psychophysique (2)


	Lundi

12 Mars 2012
	Robert VION*
	Expressions Sensorielle : Analyse linguistique pour les expressions sensorielles

	Mardi

13 Mars 2012
	Danièle DUBOIS*
	Psychologie sociale et cognitive du jugement (2)

	Mercredi

14 Mars 2012
	H .LOMBARDO

	Expérimentation des différentes textures / Etudes de profil sensoriel de différents produits / Signes de qualité / Règlementation 

	Jeudi

15 Mars 2012
	Gilbert FRIBOURG

	Les signes de qualité. Aspects règlementaires.



	Vendredi

16 Mars 2012
	Valérie LITAUDON
	Méthodologie de dégustation des Vins (3)

Les aspects qualitatifs et organoleptiques des cépages / relation climat / cépages 


	Lundi

16 Avril 2012
	M. Metz Noblat


	Analyse Sensorielle des fromages et approche marketing. Etude de marques Fromages et produits d’origine. Alliances gastronomiques avec les fromages.



	Mardi

17 Avril 2012
	M. Moisseeff
	Les arômes et le vin

	Mercredi

18 Avril 2012
	G. SICARD 
	Chimie sensorielle – Olfaction – Gustation (4)

	Jeudi

19 Avril 2012
	M. Bourqui
	La problématique du goût et l’Univers sensoriel dans les stratégies marketing

	Vendredi

20 Avril 2012
	Michel. BOURQUI
Didier Michel
	La problématique du goût et l’Univers sensoriel dans les stratégies marketing

L’approche visuelle, la couleur et le marketing 


	Lundi

21 Mai 2012
	P. Winteberger

	Présentation de la production du café et dégustation de différents crus. Etude de cas, consommation et marketing.



	Mardi

22 Mai 2012
	M. RAFFNER 

L. MEDORI


	Matin - Présentation et dégustation des bières 
Après midi - Présentation et dégustation des productions des Miels


	Mercredi

23 Mai 2012
	Université du Vin
	Méthodologie de dégustation : Vins de France (4)

	Jeudi

24 Mai 2012
	Université du Vin
	Méthodologie de dégustation : Vins de France (5)

	Vendredi

25 Mai 2012
	Université du Vin
	Méthodologie de dégustation : Vins de France (6) 


	Lundi

25 Juin 2012
	Lydia. Gauthier 
	9 heures – A confirmer
12 heures 30 – Présentation et dégustation des thés

	Mardi

26 Juin 2012
	V. Lemoine
Université du Vin
	Méthodologie de dégustation – Chocolat 
Révision et approfondissement Méthodologie de dégustation (7) 

	Mercredi

27 Juin 2012
	JF Roman* 
	Exposé des travaux. (5)
Contrôle continu

	Jeudi

28 Juin 2012
	A. El Ahmadi


	Psychophysique (4) 

Finalisation des questions de mémoires



	Vendredi

29 Juin 2012
	
	Examen (voir règlement du diplôme)




Des visites d’entreprises ou rencontres professionnelles peuvent être rajoutées après les cours.
