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Mlle Maëva SAAD
24 ans, Célibataire
Résidence Le Grand Verger, Bat D7

79 rue de la maurelle

13013 Marseille

                                       Responsable de projet en analyse sensorielle
06 29 38 94 79                                                Alimentaire et cosmétique

saad.maeva@gmail.com 
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Expériences professionnelles
	( 2011
	Champagne G.H. Mumm & Perrier-Jouët (Groupe Pernod-Ricard), Reims-Epernay (51)
6 mois : Validation des styles des Champagnes, veille concurrentielle
└> Organisation de la session analyse sensorielle 

· Entraînement d’un panel interne de 26 personnes

· Mise en place et animation des dégustations
· Traitement statistiques des résultats sous FIZZ

· Profils sensoriels, Analyse en Composantes principale,

       Classification Ascendante Hiérarchique

· Reporting des résultats


	( 2009
	Laboratoire Départemental d’Analyses – Conseil Général 13, Marseille (13)
2 mois : Analyses microbiologiques sur les fromages au lait cru 
└> Habilitation pesée, ensemencement, coulage, lecture des résultats



	( 2007-2010
	Supermarché Casino St Mitre, Marseille (13)
2 ans et demi : Contrat étudiant 

└> Hôtesse de caisse, hôtesse d’accueil


Formation & Diplômes 

	Université Européenne des Senteurs et Saveurs – Aix Marseille I, Forcalquier (04 – 13) 

	( 2009 - 2011
	Master 1-2 Analyse sensorielle des senteurs et saveurs
· Mise en place de dégustations

· Méthodologie tests hédoniques, descriptifs, discriminatifs

· Neurobiologie des sens : Olfaction, Gustation, Kinesthésie...

· Connaissance en marketing et communication



	Faculté des Sciences et Techniques, St Jérôme – Aix Marseille III (13)

	( 2008 - 2009
	Master 1 Agrosciences – Produits de Consommation Alimentaire

· Microbiologie

· Technique de transformation et conservation en IAA
· Sciences des aliments

· Connaissance en norme qualité et production



	( 2005 - 2008
	Licence Sciences physiques – Chimie Moléculaire
└> Chimie minéral, chimie organique, chimie de l’environnement, pétrochimie,

 chimie analytique : Spectroscopie RMN, IR, UV


Compétences Techniques :�


Dégustation : 


EUROFINS MARKETING RESEARCH : Participation à un panel de consommateur pendant plus d’un an


ESPRIT CHOCOLAT : Participation au circuit chocolat, réalisation de dégustation, exercice sur les odeurs


Audit : 


Réalisation d’audit interne pour la vérification de procédure de traçabilité





Compétences Complémentaires :�


Logiciel :


FIZZ papier et réseau, R, Statview, Pack office.


Optimisation :


Stratégie de plan d’expérience.


Langues :


Anglais : niveau scolaire Italien : niveau scolaire








