
   

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

   

 

 

     

 

 

 

 

 

 

            
 
 
 
 
       
 
 
 
   
 
 
          
 
 
 
 
 
  
 
 
 
          
 
 
 
  

  
  
 
 
 
 

 

 Jury entraîné 
 Laboratoire équipé :  
  Salle de préparation 
 Salle d’analyse climatisée avec cabines 

normalisées 
 

DDeess  mmooyyeennss  

 

 

CCCooommmpppéééttteeennnccceeesss   IIITTTEEERRRGGG      
dddaaannnsss   llleee   dddooommmaaaiiinnneee   dddeee      

lll’’’AAAnnnaaalllyyyssseee   SSSeeennnsssooorrriiieeelllllleee   

   

   

   

   
 

expertise corps gras 
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FFaaccee  aauu  ddéévveellooppppeemmeenntt   cc rrooiissssaanntt   ddee  cceett ttee   tteecchhnniiqquuee  aauujjoouurrdd’’hhuuii   iinnddiissppeennssaabbllee   aauu  

ccoonntt rrôôllee   qquuaall ii ttéé   ee tt   aauu  ddéévveellooppppeemmeenntt   ddeess  pprroodduuii ttss   aaggrroo--aa ll iimmeennttaa ii rreess ,,   

LL’’ IITTEERRGG  ooff ff rree   ssoonn  ssaavvooii rr -- ffaa ii rree   ee tt   ssoonn  eexxppeerr tt iissee   ddeess  ccoorrppss  ggrraass   

DDeess  ffoorrmmaattiioonnss  àà  llaa    

ddéégguussttaattiioonn  dd’’hhuuiilleess  dd’’oolliivvee  

 Stage d’initiation  
 Stage expert à destination des 

professionnels et spécialistes du secteur de 
l’huile d’olive 

 Formation théorique avec séances de 
dégustation en conditions réelles et en 
cabines individuelles 

 

  P o u r  d é c r i r e  :  

 
l’odeur 

la flaveur (arôme) 

la saveur 

la texture 

 

 

  P o u r  é v a l u e r  :  

Les huiles d’olive vierges - Les huiles vierges - Les huiles raffinées -  

Les corps gras d’origine animale - Les margarines - Les pâtes à tartiner -  

Les produits frits (chips, frites...) - Les odeurs de friture, de cuisson... 

 Tout produit dont la fraction lipidique peut influencer la qualité sensorielle 

 

 

 

DDeess  ggaarraannttiieess  

 Laboratoire agréé par le Conseil Oléicole 
International et accrédité COFRAC 
(Programme 133) 

 Membre actif au sein de commissions 
spécialisées dans l’Analyse sensorielle 
(AFNOR, ISO, COI) 

UUnn  ssaavvooiirr--ffaaiirree  

 

 
 

 

 Longue expérience au service du secteur 
des huiles et des corps gras : 

    Contrôle et suivi de production - évaluation 
d’un procédé - suivi de conservation - contrôle 
des matières premières et produits transformés 

 Analyses de l’huile d’olive vierge au regard 
de la méthodologie du Conseil Oléicole 
International et de celle du Règlement 
Européen CEE 2568/91 

 Caractérisation du profil sensoriel des 

huiles raffinées et vierges 


