Martin Morin, 25 ans
Domaine La Villatade
11600 Sallèles Cabardès
06 77 63 48 82

mmorin1159@gmail.com
Formation

· 2010/2011 : Master II en Gestion des Propriétés Sensorielles des Aliments à Dijon.
· 2007/2010 : Diplôme d’Ingénieur de l’Institut Supérieur d’Agriculture de Lille.

Spécialisation : Management des Entreprises Viti-vinicoles 
Spécialisation : Management et Technologies en Industries Alimentaires.

· 2007 : DUT Génie Biologique à l’IUT d’Auch. 

Option Agronomie

· 2005 :
 Bac scientifique. Lycée Paul Sabatier à Carcassonne.

Langues : Anglais : TOEIC : 785     Allemand (niveau scolaire).

Informatique: Microsoft Office, Macromedia, Spad, R, Stat box, ARM, XLStat, Fizz.
Compétences statistiques : QDA, cartographie des préférences, statistiques descriptives, statistiques multivariées (ACP, AFM, ACM, MDS, APG), statistiques decisionnelles, analyse des performances.
Expérience Professionnelle 

· Avril-septembre 2011  (6 mois): Stage en Analyse sensorielle

Sujet d’étude : Impact organoleptique des Propionibacterium sur la perception sensorielle des fromages de type suisse.

« Danisco », centre de Recherche et Développement/Innovation en culture fermentaire (Dangé St Romain, 86)
· Septembre 2010-Avril 2011 (6 mois): Projet d’analyse sensorielle
Subjet d’études: Comparaison de la perception du cooling dans une boisson par stimulation physique et chimique
« Firmenich » (Suisse)
· Juin-décembre 2009  (6 mois): Stage de fin d’étude d’ingénieur expérimentation viticole

Sujet d’étude : Utilisation de Trichoderma dans la lutte biologique de l’Esca de la vigne 

« Anadiag », bureau d’étude d’expérimentation végétale (Toulouse, 31)

· Juillet-septembre 2008  (3 mois): Stage Assistant Ingénieur

Sujet d’étude : Etude et interactions de Hyalesthes obsoletus dans la maladie dite du « Bois Noir » à partir de suivis de population effectués par piégage

Chambre d’agriculture de l’Aude (Carcassonne, 11)
· Octobre 2007 : Stage Ouvrier agricole

Mission : Ouvrier tractoriste polyvalent et responsable de l’atelier bovin.

« La Ferme Herse » polyculture - élevage allaitant (Novion Porcien, 08)

· Avril 2007–juin 2007  (3 mois): Stage Assistant technicien œnologique

Sujet d’étude : Validation d’appareils portatifs de mesure de la masse volumique du vin et TAV par densimétrie

Institut Coopératif du Vin (Trèbes, 11)

· 2006/2007: Projet tutoré en pépinière spécialisée

Sujet d’étude : Désaisonnement de la pivoine arbustive (première expérience mondiale réussie)

 « La Pivoine Bleue », pépinière  (Montagut, 32)
Autres expériences :


· Juillet 2005 et Juillet 2006 : Animateur B.A.F.A. en colonie de vacances.

· Juillet 2003 et Août 2004 : Magasinier.

Centres d’intérêt

· La nature et le monde végétal
· L’œnologie

· Cuisiner

· La musique Trip Hop

· La littérature fantastique

· Les voyages

