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INTERVENANTS
Enseignants, chercheurs,
ingénieurs et industriels

PUBLIC
Ingénieurs, techniciens et

cadres dirigeants

Formations complémentaires

Formulation, fabrication et 
stabilisation des sauces et 

émulsions (FS)
Comment alléger les aliments en 

sel, sucre ou matières grasses 
(ALG)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

La formulation, une étape clé dans 
le développement d’un aliment

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Formulation d’un aliment
• Formulation et marketing
• Décomposition d’une formulation
• Démarche de formulation

 Mécanismes mis en jeu
• Physicochimie (gels, mousses, 

émulsions…)
• Interactions formulation/procédé

 Outils de formulation
• Plan d’expériences
• Plan de mélanges

 Atelier pratique
• Plan de mélanges : impact de la 

formulation sur les caractéristiques 
d’un produit alimentaire

Code Formation FO




