Nouvelles concernant I'Institut
de technologie agroalimentaire (ITA)

42¢ remise des diplomes de 'ITA
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LITA, campus de La Pocatiere a profité de la 42¢ remise annuelle des diplomes,
qui a eu lieu le 16 septembre dernier, pour mettre en valeur la 3 000¢ diplo-
mée de l'institution. On voit ainsi Mme Elisabeth Samson, de Charny entou-
rée, a sa gauche, de M. André Simard, directeur général de I'ITA, et, a sa droite,
de M. Norbert Morin, député de Montmagny-LTslet.

Cinq médailles d’excellence du MAPAQ ont été attribuées a cette occasion, soit
a Mmes Marie-Christine Coulombe, d’Amqui, Rachel Trépanier, de Saint-Tite,
Nancy Renaud, de Saint-Eustache, et Eloise Paré, de Granby, ainsi qu’a M. Dany
Plourde, de Saint-PacOme.
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Le 30 septembre dernier, ¢’était au tour de I'I'TA, campus de Saint-Hyacinthe
de procéder a la remise annuelle des diplomes a ses finissants. L'événement
s’est déroulé en présence du ministre de I’Agriculture, des Pécheries et de
I’ Alimentation, M. Yvon Vallieres, qui tenait a se joindre a cette reconnaissance
de la releve agricole.

Des médailles d’excellence ont également été attribuées au cours de cette
42¢ remise de diplomes. Sur la photo, de gauche a droite, on peut voir
Mme Myriam Lapalme, d’Acton Vale, M. David Lamontagne, de Saint-Damien,
Mme Julie Pinard, de La Présentation, le ministre, M. Yvon Vallieres, M. Mathieu
Dionne, de Drummondville, et M. André Simard, directeur général de 'ITA.

Félicitations aux diplomées

La remise annuelle des diplomes de I'Institut de technologie agroalimentaire
me procure toujours un grand plaisir. C’est en effet une étape importante
pour les finissantes et les finissants. Ces jeunes adultes ont raison d’étre fiers
et je les félicite sincerement pour le succes obtenu grace a leur travail et a
leur persévérance tout au long de leurs études.

Faire carriere dans le secteur agroalimentaire constitue un excellent choix. La
formation de I'ITA prépare bien les étudiants a 'exercice d'une profession pleine
de promesses et de défis. Il convient d’ailleurs de souligner le taux de placement
remarquable des diplomées et diplomés de I'I'TA, qui avoisine les 100 %.

On le sait, le contexte du secteur devient de plus en plus complexe. Uémer-
gence de nouvelles productions, tant animales que végétales, les technologies
d’avant-garde, la mondialisation des marchés ou les exigences des consomma-
teurs solliciteront constamment les connaissances des diplomées et dipldomés.
Leur formation leur ouvrira plusieurs portes sur la réussite.

Aujourd’hui, nul ne peut travailler dans le domaine de l'agriculture et de
I'agroalimentaire sans se préoccuper de 'environnement, de I’alimentation,

et diplomés de I'ITA

de la santé, de 'occupation du territoire et de 'essor économique du secteur.
Ces réalités sont omniprésentes et la pérennité de I'industrie en dépend.

La formation des finissantes et des finissants de 'I'TA est reconnue tant par
le secteur bioalimentaire que par la société en général. Il faut saluer 'apport
exceptionnel de cette maison d’enseignement dans cette belle réussite, en
particulier celui des personnes qui se dévouent a en faire un milieu scolaire
exceptionnel. Je les remercie chaleureusement, je les félicite et les encourage
a poursuivre leur travail exemplaire aupres de la releve.

Je souhaite encore une belle et fructueuse carriere aux finissantes et aux
finissants de I'ITA.

o

Yvon Vallieres
Ministre de I’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation




L'ITA, campus de La Pocatiére offrira
deux nouvelles formations a ’automne 2006.

Des idées qui mijotent!

La formation sur le développement d’une entre-
prise de transformation de produits bioalimen-
taires, d’une durée de 675 heures, menera a
Iobtention d’une attestation d’études collégiales
(AEC) et sera offerte du 30 octobre 2006 au
25 avril 2007.

Cette formation s’adresse aux personnes qui
désirent transformer de facon artisanale des pro-
duits alimentaires et les commercialiser, ou encore
collaborer avec un transformateur établi a la diver-
sification des activités de son entreprise.

Développement méthodologique du produit, pro-
cédés de transformation et de conservation des
aliments, étude du marché et élaboration du plan
d’affaires sont autant d’éléments qui seront traités.

Pour produire du bon pain chaud frais du jour

La nouvelle formation en boulangerie, d’'une durée
de 795 heures, menera a 'obtention d’un diplome

d’études professionnelles (DEP) et sera donnée du
23 octobre 2006 au 18 mai 2007.

Le programme de formation, axé sur la boulange-
rie artisanale, couvrira toutes les facettes de cette
production: hygiene et salubrité, matiéres pre-
mieres, recettes de production, pétrissage, chimie
du pain, levains et ferments, préparation de pétes
a pain, coupage, boulange, fagonnage, pates a pain
blanc et pates a pains spéciaux, maitrise de la
fermentation, pates a viennoiseries, cuisson du
pain, etc.

Plusieurs heures de formation pratiques se dérou-
leront a I'Incubateur bioalimentaire qui est muni
d’un équipement ultramoderne.

Les personnes qui désirent avoir plus d’information
sur ces nouvelles formations doivent communiquer
avec le Service de la formation continue de I'ITA,
campus de La Pocatiére, au numéro 418 856-1110,
poste 252, ou au 1 800 383-6272, poste 1, ou encore
elles peuvent consulter le site Internet www.ita.qc.ca.
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ITA, campus de Saint-Hyacinthe
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Cours offerts a 'automne 2006
Information: Mme Johanne Théberge
Téléphone: 450 778-6504 ou 1 888 353-8482, poste 201
Télécopieur: 450 778-4967
Courriel : formation.continue@ mapag.gouv.qc.ca
Site Internet: www.ita.qc.ca
OCTOBRE 2006 7. INTRODUCTION A LA VINIFICATION
. (7 HEURES)
1. COMPOSTAGE DES VOLAILLES A LA FERME
(6 HEURES) Groupe 30347 : 24 novembre 2006 (Lac-Brome)
Groupe 10316: 14 octobre 2006 (Wickham) DECEMBRE 2006
NOVEMBRE 2006 8. FABRICATION DE COMPOST A LA FERME
. (6 HEURES)
2. CONTROLE DE LA FABRICATION ARTISANALE
DE FROMAGE (51 HEURES, SUR 8 JOURS) Groupe 10314: 8 décembre 2006
Groupe 60982: du 16 novembre 9. INITIATION A LA CULTURE COMMERCIALE
au 15 décembre 2006 DES BLEUETS EN CORYMBE (7 HEURES)
3. UTILISATION DU LOGICIEL AGRI-COMPTA Groupe 30342: 2 décembre 2006
RIHENRES) 10. LE ROLE DE L'ARBRE EN AGRICULTURE
Groupe 10313: 17 et 24 novembre, (10 HEURES)
1= @t 0 aeeamibe 2008 Groupe 10307: 5 et 12 décembre 2006
4. :::I:I%ESEN(?‘\E'I!:;?I:%U(: EEGILRI::)R UN DEPLIANT 11. LUTTE CONTRE LES MAUVAISES HERBES
EN PRODUCTION AGRICOLE BIOLOGIQUE
Groupe 10323: 23 novembre 2006 (12 HEURES)
5. PRODUCTION ARTISANALE DE BOISSONS Groupe 10319: 6 et 7 décembre 2006
AIEOEITRIES (G0 1 AU ) 12. INITIATION A LA CULTURE COMMERCIALE
Groupe 61171: 23, 24 et 30 novembre et DE LA FRAMBOISE ET DE LA MURE (7 HEURES)
G e AT Groupe 30344 : 9 décembre 2006
6. FABRICATION ARTISANALE DE PRODUITS
A BASE DE POMMES ET DE PETITS FRUITS LES I::z:_Tg’;zT(ETHig:;gNASIE RESORCS
(56 HEURES SUR 8 JOURS)
e Il T e pe—— Groupe 20333: 13 décembre 2006
au 8 décembre 2006
I @ . T . || L]

Journée de la releve
agricole a 'I'TA,
campus de
Saint-Hyacinthe

Le samedi 28 octobre, de 10 h a 15 h, 'ITA, campus
de Saint-Hyacinthe tiendra une journée d’activité
ayant trait a la releve agricole sur le theme de
«Lagriculture... un métier, un projet, une vie!».
Cet événement s’adresse aux membres de la releve
— avec ou sans ferme —, aux éleves, aux producteurs
agricoles ainsi qu'aux différents acteurs du secteur
de I'agriculture de I'ensemble du Québec.

Tout en ayant la possibilité d’assister a des confé-
rences et de prendre part a des ateliers, les partici-
pants auront 'occasion, en visitant les stands, de
discuter avec des producteurs qui ont démarré une
entreprise avec succes ou encore avec des éleves du
programme de gestion et exploitation d’entreprise
agricole — volet « Releve sans ferme ».

Pour obtenir plus d’information, communiquez
avec Mme Carole Simon, directrice de I'enseigne-
ment en agriculture, au 450 778-6504, poste 274, ou
visitez le site Internet www.ita.qc.ca.

Journée portes ouvertes
a 'ITA, campus
de Saint-Hyacinthe

LITA, campus de Saint-Hyacinthe tiendra une jour-
née portes ouvertes le samedi 18 novembre pro-
chain, de 10 h a 16 h. Cet événement s’adresse tout
particulierement aux personnes intéressées a entre-
prendre des études collégiales a 'ITA ainsi qu’aux
membres de leur famille.

Visites guidées (usines alimentaires, fermes, serres,
laboratoires, ateliers, etc.), rencontres avec des pro-
fesseurs et des éleves, démonstrations et stands
d’information comptent parmi les activités prévues
a Poccasion de cette journée.

En outre, les participants courent la chance de
gagner I'une des deux bourses de 190 $ équivalant
chacune aux droits d’inscription d’un premier tri-
mestre d’études a I'TTA.

Pour plus d’information,
450 778-6504, poste 235.
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