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Centre d’innovation en transformation des aliments

de Lanaudiere (CITAL)

MISSION

Le CITAL a pour mission de favoriser I’émergence, la
croissance et le développement des entreprises agroa-
limentaires par le biais d’activités de recherche appli-
guée et de transfert technologique en mettant a leur
disposition les équipements et services du complexe g
agroalimentaire du Cégep régional de Lanaudiere a [SSm
Joliette. -

EXPERTISE

Le projet CITAL origine des visions communes du CEGEP régional de Lanaudiére a Jo-
liette et du Conseil de développement bioalimentaire de Lanaudiére (CDBL). Il permet
aux entreprises du secteur de la transformation des aliments d’avoir accés aux instal-
lations du Complexe agroalimentaire du Cégep. Le Complexe dispose de deux labora-
toires, d’une cuisine expérimentale, d’une salle de dégustation, ainsi que de quatre
usines pilotes couvrant les secteurs des :

¢ Produits carnés;
¢ Végétaux;

¢ Céréaliers;

¢ Laitiers.

Ces installations sont elles-mémes dotées d’un parc d’équipements de transformation
et d’analyses de haut niveau. Dans le cadre de leurs projets de développement, les
producteurs et les transformateurs peuvent soit utiliser les installations du Complexe
agroalimentaire ou y trouver des services d’analyse et de consultation. Ils sont épaulés
dans leurs démarches par une équipe de professionnels et de technologues.

SERVICES

¢ Services de location des usines du complexe agroalimentaire pour le développement
et la mise au point de nouveaux produits. Les projets peuvent étre effectués par
I’industriel avec un support technique de base ou prendre la forme de projets « clé
en main ». Cette derniéere option implique I’apport de consultants spécialistes;

¢ Services de location des laboratoires du complexe agroalimentaire ou services d’a-
nalyses: laboratoires de microbiologie et de chimie alimentaire, cuisine expérimen-
tale, salle de dégustation pour le contrdle de la mise au point de nouveaux produits
et procédés;

¢ Services de consultation dans I’un ou I’autre des secteurs de la transformation des
aliments : boulangerie, charcuterie, produits laitiers, produits végétaux;

¢ Services d’accompagnement au niveau du contréle de I’innocuité et de la qualité
global du produit et des systémes d’inspections connexes;

¢ Offre de formations sur mesure développées sur des thémes précis répondant aux
besoins des entreprises.



