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29 ans, Nationalité Francaise
Permis B & Véhicule

TECHNICIENNE EN ANALYSE SENSORIELLE

COMPETENCES

Rédactionnel

Rédaction de devis

Elaboration de questionnaires

Traitement statistique des données
Rédaction de rapports d’étude (francais, ang

Terrain

Recrutement de consommateurs

Gestion des stocks (produits, matériel)
Formation de panels experts (techniques de
dégustation et d’olfaction)

Animation de tests consommateurs

et de profils experts

Technique

Préparation de concentrés de parfum
(parfumerie fine) et de concentrés d’arbmes
Application d’arébmes en masse (produits
laitiers)

ATIONS

ais)

REALIS

I NFORMATIQUE &

LANGUES

Coordination d'un logiciel spécifique : FIZZ Réseau

- Création de séances avec programme (FI-BASIC)
et de manuels d'utilisation vulgarisés

- Formation de 11 personnes a l'utilisation du
logiciel par des mises en situation

Réalisation d’'un profil spécifique : profil Flash

Coordination d’'un test consommateurs sur deux sites

Organisation et animation de groupes de discussio

pour 'TENSBANA

Logiciels spécifiques :

- Acquisition : FIZZ Réseau 2.46A, Compusense 5

- Traitement statistique : SPAD DECISIA 5.5,
PASW Statistics 18, XLStat 2007

Pack Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint)

Anglais : courant (830 points au TOEIC)

Allemand : niveau scolaire

EXPERIENCES PROFESSIONNELLES

ANAL YSE SENSORIELLE ET TESTS CONSOMMATEURS

2010-2011

2010

2009

AUTRES EXPERIENCES

Technicienne en Analyse Sensorielle, linst du Goat du Périgord
Prestataire de services en agroalimentaire et d@gmé Association loi 1901

Technicienne en Analyse Sensorielle, Symrigajteaux
N°4 mondial du parfum et de I'aromatique alimergaiiMission pour la société EUROSYN Développement

Chargée de Mission en Analyse Sensorielle, @@olaterie Valrhona, Tain I'Hermitage (6 mois)
Filiale du groupe Soparind-Bongrain, plus de 50pleyes

(11 mois, CDD)

(5,5 mois, CDD

2008 Conseillere de Vente, Le Bon Marché Rive Gaugroupe LVMH), Paris (6 mois, CDD)
2006 Chimiste, Laboratoire de Recherche Universitha Rochelle (6 mois)
2005 Technicienne en chimie, Bureau National prtfessionnel du Cognac (3 mois)

= 2009 Master 2 Professionnel de Gestion des Proprst Sensorielles des Aliments,

(,:) Agro Sup Dijon (ex-ENSBANA) / Université de Bourgoge

<

aster 2 Recherche de Biochimie, Universit ochelle

E 2006 M 2 Recherche de Biochimie, Uni iteal®ochell

L(E 2004 Licence de Chimie, Université de Cergy-Poetois

0 ‘,Q Membre de I'association Sens&Co (Association des giessionnels de I'analyse sensorielle) depuis 2009

L & Gastronomie : initiation & I'cenologie, cuisine atigserie

E H Loisirs créatifs : dessin, écriture

t'j E Activités sportives : randonnées pédestres, yoga
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