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SERVICES DES ENTREPRISES 
Qualité et méthode 

R&D 
Direction 

Laboratoire 
Production 

Achat 
Marketing 

Communication, … 

 

NOS PARTENAIRES 
Institutions 

Ministères 

Formation professionnelle 

Opérateurs privés 

Associations professionnelles 

 

PLAN DE LOCALISATION DU CTIAA 
(SIEGE PROVISOIRE) 

 

INFRASTRUCTURES  
 

Une Importante Infrastructure pour  

des activités diversifiées d’accueil. 

FORMATIONS DU CTIAA 
     NOS THEMATIQUES 

Sécurité des aliments 

Qualité et Environnement 

Evaluation Sensorielle 

Développement produit 

Innovation et Formulation 

Technologies et Procédés 

Management Production 

Réglementation alimentaire 

Emballages 

Nutrition 

Tendances marchés 

NOTRE PUBLIC 
Techniciens                                   Ingénieurs 

Encadrement                                Opérateurs  

CONTACT 
 

Rue Ibn Khaldoun Boumerdes  - Algérie 

Contact@ctiaa.dz 
+213 24 79 38 20/21 

http://www.ctiaa.dz 

http://www.ctiaa.dz


 

  

LES LABORATOIRES  DU CTIAA MISSIONS DU CTIAA  FONCTIONS DU CTIAA 

CTIAA : Positionnement dans les activités de 
 contrôle et de soutien 

LABORATOIRE DE PHYSICO‐CHIMIE CLAS-
SIQUE  (LAC) 

Dosages de l’eau, cendres, protéines; sucres,  matières 
grasses, minéraux ; trituration diverses et automatisées,  

Dosages divers par spectrophotométrie, etc. 

LABORATOIRE PHYSICO‐CHIMIE ANALYSES 
FINES ET POINTUES (LACP) 

Dosages des acides gras, acides organiques, pesticides,  
composés volatils, vitamines, composés aromatiques, 

etc. 
 

LABORATOIRE DE PHYSIQUE ET ANALYSES 
RHEOLOGIQUES POUR ETUDES RECHERCHE 

ET DEVELOPPEMENT  R&D                                           
(LAPR-RD) 

Analyses de texture, durée de vie par calorimétrie, de volu-

métrie, Rhéologie, Stabilité des émulsions, Granulométrie 

laser, Activité de l’eau, Couleur, etc. 

LABORATOIRE DE CARACTERISATION DES 
CEREALES ET FARINES (LAF) 

Mesure du poids spécifique des grains, Granulométrie, Taux 

de gluten, Amidon endommagé, 

Mesures de développement panaire et de formulation des 

farines et des pâtes,                                                         

Activités enzymatiques des farines, Texture et Volumétrie, 

etc. 

LABORATOIRE D’ANALYSES  MICROBIOLO-
GIES  (LAM) 

Recherche et Dénombrement de la flore totale aérobie, Sal-

monelles, Coliformes.                                                        

Recherche et dénombrement des bactéries lactiques, patho-

gènes, moisissures et levures et autres. 

LABORATOIRE D’ANALYSE SENSORIELLES 
(LAS) 

Analyses de Texture. Couleur et Aspect, 

FONCTION FORMATION (INTER et INTRA) 

 

Transversale à toutes les branches de l’industrie 
agroalimentaire (clients publics et privés) 

       RECHERCHE ET DEVELOPPEMENT 
 

Innovation Produits 

Innovation Procédés 

Epreuves et Essais. 

 

           FONCTION VEILLE et CDI  
 

Veille Réglementaire 

Veille Normative 

Veille Technologique 

FONCTION ASSISTANCE TECHNIQUE ET CON-
SEIL AUX ENTREPRISES 

FONCTION ANALYSES DIVERES EN  
AGROLIMENTAIRE ET PRESTATIONS  

ASSOCIEES  
 

Physicochimie - Chimie Fine 

Caractérisation et Technologie des Céréales 

Analyse Rhéologique 

Analyse Microbiologique 

Analyse Sensorielle 

FONCTION DEVELOPPEMENT DE PRODUITS  


