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Prémisse
FERMENTATIONS

Contenu essentiel

Résultats pédagogiques : 
Résultats sensoriels : 



Équipements



Réalisations
Étudiants-chercheurs

• Production de lots expérimentaux
• Prélèvements et analyses physicochimiques
• Rencontres d’équipe
• Production de lots pilote
• Gestion et analyse des résultats
• Publication à caractère scientifique (affiche)





Réalisations
Cours du programme



Lier la pédagogie au milieu 
du travail



• Comment ça se passe dans l’industrie?

• Idée de nom de produit?
• À qui s’adresse le produit?



Comment on transpose les pratiques en 
contexte pédagogique

On part avec une page blanche, des contraintes 
et un objectif

Les aspects réalistes
• Apprendre à connaitre le produit, son 

environnement et le marché (clients)
• Bousculement des contraintes (horaire, 

couleurs, format, matériaux utilisables)
• Information morcelée et besoin de faire des 

démarches (recherches)
• Quels outils utiliser afin de répondre 

réalistement aux objectifs (éviter la pêche à la 
dynamite)(gestion des idées de grandeur)

• Évaluation d’un budget réaliste (toutes les 
décisions ont des coûts)

• Matérialisation du travail avec un produit final
Mesurer l’efficacité des outils et des moyens 
utilisés
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