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Les premiers pas pour votre succes en
transformation alimentaire

Lynn Bourassa
Conseillere en transformation alimentaire

Ministere de I’Agriculture, des Pécheries et de
I’Alimentation

gouverngment Québec



................

Plan de présentation s
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5. Quelgques cas

eeeeeeeeee ' Québec



DEMARRAGE EN
TRANSFORMATION ALIMENTAIRE

SE LANCER

EN AFFAIRES
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1. Se lancer en affaires 1

* Prendre le temps de bien penser le projet
* Effectuer des recherches
* Bien s’entourer

 Tendance, contexte, demandes, changements
sociodémographiques, technologiques et économiques

* Analyse de I'information

.

géuﬂ)erhement QUébeC



Avez-vous le profil entrepreneurial?

* Vos aspirations, objectifs personnels, familiaux
* Vos qualités, motivations, aptitudes et attitudes

 Autoévaluation, mesurez votre potentiel entrepreneurial | §
BDC.ca 8
g, SPmd3 Estarter u B
_= E’E -:a'ﬁ QE ‘° resnl:f:nt 2 §h§§t
,:i: 22 004 3 e 2 0k,
Développement de compétences en”reprseneuprm':“
, , . i o 2 E MR 2o
* Evaluez vos compétences en gestion = " posiive 5 ébﬂil{‘r'é‘ga"
§° §

* Evaluez vos compétences en transformation alimentaire

Votre of ,
ggu'\‘/%rr?e%ent Quebec


https://www.bdc.ca/fr/articles-outils/boite-outils-entrepreneur/evaluation-entreprise/autoevaluation-mesurez-votre-potentiel-entrepreneurial
https://www.bdc.ca/fr/articles-outils/boite-outils-entrepreneur/evaluation-entreprise/autoevaluation-mesurez-votre-potentiel-entrepreneurial

Elaboration de votre plan d’affaires S -

e Evaluez la faisabilité de votre projet
e Evaluez la rentabilité de votre projet
e Eléments indispensables du plan

= Portrait des promoteurs = Permis et obligations = Plan des ressources humaines et
“ CV, expertises = Etude de marché matérielles
= Portrait de Uentreprise % Taille < Profilde 'équipe de gestion
< Historique ’f’ Croissance « Organigramme
% Vision, mission, valeurs :;: ?eonndcaunrgzgce ’f’ P.lan de prodgctif)n
*+ Buts et objectifs & Marchés ¢ Ligne de fabrication
% Taille visée = Plan de commercialisation " Codtdu projet
= Présentation des produits % 4P % Structure du capital social et financier
< Descriptions = Projections financieres 3 ans
% Avantages concurrentiels = Sommaire exécutif (2 pages)

+* Mode et lieu de fabrication

gouverngment QUébeC
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Accompaghement 7

e Services aux entreprises

e Mentorat d’affaires

e Groupement des chefs d’entreprise

e Releve, transfert

e |Incubateurs, accélérateur d’entreprise

e MAPAQ:

Informations utiles - Fiches 1 page 5/5 : Fiche de démarrage en transformation alimentaire — Se
lancer en affaires (gouv.qc.ca)

Votre o, )
ggu(/eerr?ement Quebec


https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche1_transfo_selancerenaffaires.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche1_transfo_selancerenaffaires.pdf

DEMARRAGE EN
TRANSFORMATION ALIMENTAIRE

ENREGISTREMENT ‘

ET PERMIS

:‘:‘ |

T

Québec
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2. Enregistrement de I’entreprise 9

e Laforme juridique
e Les obligations provinciales et municipales

e Vérification aupres de votre municipalité pour demandes
d’autorisation

g.c;u'\'/’erh'gfnent Québec



Demande de permiS (MAPAQ-Permis(gouv.qc.ca)) 10

e Formation obligatoire en hygiene et salubrité des aliments

e Permis de vente au détail

e Lavente en consignation

e Lepermisdevente en gros

e Le permis pour la préparation d’aliments a base de viandes pour animaux de compagnie

e Le permis devente hors Québec (Licences pour aliments - Agence canadienne d'inspection des
aliments (canada.ca))

e Le permis de la RACJ pour le secteur des alcools (Fabricants - Régie des alcools, des courses et des
jeux (RACJ) (gouv.gc.ca)

e Informations utiles - Fiches 3 page 6/6 : Fiche de démarrage en transformation alimentaire —
Enregistrement et permis (gouv.gc.ca)

gouverm.ament QUébeC


https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/md/Permis/Pages/Permis.aspx
https://inspection.canada.ca/licences-pour-aliments/fra/1523876882572/1523876882884
https://inspection.canada.ca/licences-pour-aliments/fra/1523876882572/1523876882884
https://www.racj.gouv.qc.ca/en/forms-and-publications/forms/alcohol/fabricants.html
https://www.racj.gouv.qc.ca/en/forms-and-publications/forms/alcohol/fabricants.html
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche3_transfo_permis_enregistr_autorisations.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche3_transfo_permis_enregistr_autorisations.pdf
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11

Est-ce que votre projet est réalisable en tenant
compte de la reglementation en vigueur?

Municipalités/MRC

Commission de la protection du territoire
agricole (CPTAQ)

Ministere du Développement durable, de
I’Environnement et de la Lutte contre les
changements climatiques

Agence canadienne d’inspection des aliments
Régie des alcools, des courses et des jeux
MAPAQ

gouverm.ement Québec



Les régles arespecter e

Se munir d’un permis

Obtenir la formation obligatoire
(manipulateur ou gestionnaire)

Respecter les lois et reglements en
vigueur

» Conformité du local et des opérations

» Exigences relatives a 'étiquetage

Yo, abinen Québecis



‘ Passer de Uidée au beet

gouvern(.ament QUébeC



DEMARRAGE EN
TRANSFORMATION ALIMENTAIRE

LA FABRICATION
DE PRODUITS
ALIMENTAIRES

Yo, abinen Québec



3. La fabrication d’aliments S .

«Une recette standardisée c’est une
recette qui a été testée, évaluée et qui
vous permet d’obtenir un résultat
identique a chaque fois qu’elle est
répétée, dans les mémes conditions,

qu’elle que soit la personne qui la réalise »

Renée Plourde
(HRI septembre 1998)

Manuel de gestion-réflexion / Christian Latour

gouverngment QUébeC
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Acquisition de connaissances

= Développement de produit

ooooooooooooooooooooooooooooo

= Procédés de fabrication

" |[nnocuité et qualité des aliments

= Hygiene et salubrité

= Emballage et étiquetage

= Logistique de produits

= Aménagement des locaux et lignes d’équipements

= Ressources humaines

Votre of. )
ggu';/%rr?ement Quebec



Le produit

" Les procédés agroalimentaires

= La formulation de la recette

= La standardisation de recettes

= La mise al’échelle (amplification)
= Ladurée de conservation

= [’étiquetage
o Exemple de fiche de produit (gouv.qc.ca)

= ’'emballage

= ’innovation

= 'Taménagement des locaux

" Les eaux usées

= Les systemes qualite, tracabilité
= Le conditionnement a forfait ou incubateurs d’entreprise

= Informations utiles - Fiche 4 page 6/6 : Fiche de démarrage en transformation alimentaire —La
fabrication de produits alimentaires (gouv.qc.ca)

Yo, abinen Québecis


https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Exemple_Fiche_de_produit.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche4_transfo_fabrication_produits_alimentaires.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche4_transfo_fabrication_produits_alimentaires.pdf

................

0000000000000000000000

4. Le financement de votre projet =

Colt du projet Prévisions financieres
o Comment les dépenses seront o Estimation de la rentabilité de votre
financées projet

o Investissement de 'ordre de 260 S pi?
en 2024 pour la construction d’une Colts de revient

usine alimentaire i )
o La somme de tous les colts engages pour

o Investissement de I'ordre de 60 S a fabriquer un produit

120 S pi? en 2024 pour la rénovation _ _
de baAtiment o N’oubliez pas de vous payer un salaire et de

tenir adéequatement les livres, logiciels et
services comptables

Votre o, )
ggu(/eerr?ement Quebec
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Aretenir s

19
» Le prix ne se détermine pas au hasard. Il doit tenir compte des colts de production,
de fabrication, de mise en marché, de la concurrence, du positionnement de
produit et de la capacité de payer du consommateur.

» Il s’inscrit dans une stratégie de prix cohérente et performante.

» Le calcul de colits de revient est un exercice incontournable a réaliser au moment
de planifier votre projet.

» Ces colts devront étre mis a jour lorsque des fluctuations de prix de matieres
premieres, nouveautés dans vos produits, modifications de recettes, réseaux de
commercialisation, etc. modifieront U'environnement interne ou externe de votre
entreprise.

» Un outil de calcul suggéré pour calculer le colt de revient : Agro-calculateur : Outil
de calcul du colt de revient (Mise a jour) Agri-Réseau | Documents (agrireseau.net)

.

gouvernement QUébeC


https://www.agrireseau.net/documents/100491/agro-calculateur-outil-de-calcul-du-co%C3%BBt-de-revient
https://www.agrireseau.net/documents/100491/agro-calculateur-outil-de-calcul-du-co%C3%BBt-de-revient

oooooooooooooooo

Témoignages vidéo — I'Orpailleur

+» Colt de revient des produits agroalimentaires (youtube.com)

Utile pour: Mettre en place une structure de prix
= Déterminer le prix de vente des produits = Comprenant une marge de profit
= Décider de fabriquer ou non le produit = Etablir un prix de vente au détail selon le mode
= |dentifier les produits rentables et non et le circuit de distribution
rellqtab.les - < Informations utiles - Fiche 5 page 4/4 : Fiche
= Negocier les prix de démarrage en transformation alimentaire
= Déterminer les circuits de commercialisation — Le financement de votre projet (gouv.gc.ca)
= Etablir des minimums de commandes < Fiche B, 12 pages : Structure de prix - Accés
= Produire vous-méme ou confier en sous- au marché du détail alimentaire au Québec
traitance (gouv.gc.ca)
= Détecter certains problemes dans votre
entreprise

gdui)erhgment Québec


https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche5_financement_projet.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche5_financement_projet.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche5_financement_projet.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/FicheB_Structure_prix.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/FicheB_Structure_prix.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/FicheB_Structure_prix.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=llwicLXZkzA

Aretenir

» Rentabilité lorsque la marge brute est supérieure a 50 %

> R(e)rgtabilité lorsque le total des frais variables (emballage, ingrédients, marge) est de 40 a
90 %

» La marge brute augmentera si :
** On augmente le prix de vente
** On réduit le co(t des ingrédients, des emballages et de la main d’ceuvre directe

< On augmente les volumes de production (économie d’échelle sur le colt des intrants et
meilleure efficacité de la main d’ceuvre de fabrication)

» Phases de croissance

** Nécessitent un déménagement ou des travaux d’agrandissement
Stratégie de gestion de la croissance

Vente de moins de 25 000 $

Vente de moins de 250 000 $

Vente de moins de 1 M$

Vente de moins de 2,5 M$

Vente de 10 M$

L)

e

*

e

*

e

*

A/
000

A/
000

A/
000

g.c;u'\'/’erh'gment Québec



5. Quelques cas 22

Produits agricoles et transformés ) o _
Vente a la ferme et/ou marché(s) public(s) Cout de fabrication des produits

ProBLEMATIQUE Certaines découpes ne se Beaucoup de pertes (invendus ou
vendent pas bien. moches)

SowuTion Faire de la transformation alimentaire

Propuits Certaines coupes marinées Gelée de fraises et/ou bleuets

Cuisses confites Confiture de frais et/ou bleuets
MISE EN MARCHE Boutique a la ferme et Kiosque a la ferme &
marchés publics autocueillette, Marchés publics
PRIX SS fixé selon le co(it et la capacité de fabrication (&)

Yo, abinen Québecis



gouvernement

Capacité de production d’un produit

Disponibilité des produits

— Prix du marché

Fréequence de production

— 1 xX/semaine x 50 semaines.

Temps disponible

— A travers les trains, agnelages, récolte, entretien, etc..

Grosseur des équipements
— pour 3 heures de cuisson j’ai besoin d’un chaudron de 50 litres.

Nombre d’unité de production pour 1 préparation ?
— Capacité d’entreposage

— 50 litres — perte par évaporation 10% - perte empotage 2% =
44 100 ml/250 ml/pot = 176 pots.

Qualification et/ou accréditation nécessaire ???

Québec



Transformation alimentaire

Germain _______________|Germaine 24

QO Cours de gestionnaire U Cours de gestionnaire d’établissement

d’établissement alimentaire alimentaire

U points critiques et procédés
QO points critiques et procédés

Q Abattoir inspecté catégorie O Etiquette artisanale

Q Etiquette artisanale (] Durée de vie des produits en pot
1 méthode artisanale 7 jours frigo
W procédé industriel 90 jours

O 6 mois, date d’emballage tablette

(d Durée de vie des produits congelé

Produits agricoles et transformés
Vente a la ferme et/ou marché(s) public(s)

« Conseils et astuces
U Standardisation des recettes
U formulation au poids et en %

1 Calcul du colt de fabrication
Ul établissement du prix

O Calcul de la capacité de production
U plus on en fait, moins ¢a coute cher

U Test de rentabilité
U Validation des objectifs

gouverm.ament QUébeC



Colit de revient
Colt de fabrication + colt de mise en marché
U Colts de distribution

— le transport (essence, matériel roulant, assurances, etc.)
— ressources humaines

U Colts de marketing
— la publicité
— l'entretien du site
— les dépenses liées aux médias sociaux

U Frais de vente
— les salaires
— les commissions
— les dépenses (consignes?)

gouvernement

oooooooooooooooo

Test de rentabilité oooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooo

Exemple

Dans une table champétre, on réalise des ventes de
80 000 S. Le colt de la nourriture s’éléve a 24 000 S, la
main-d’ceuvre s’éléve a 32 000 S et les frais généraux a
16 000 S. A combien s’éléve le profiten $ et en %?

Revenus (tiroir-caisse) 80000 S 100 %
Moins —

Dépenses MP 24 000 S 30 %
Egale =

Marge bénéficaire 56 000 S 70 %
Moins —

Dépenses MO 32000S 40 %

Frais généraux 16 000 S 20 %
Egale =

Profits avant impots 8000 S 10 %

Québec



Aménagement d’un local dédié

26

Exigences relatives a I'exclusivité de I'utilisation des locaux de préparation

1.4.4. Le local, I'aire, I'équipement, le matériel ou le véhicule utilisé pour la préparation de produits aux
fins de vente, d’exercice de I'activité de restaurateur ou de fourniture de services moyennant remunération

relatifs a des produits doit servir exclusivement a la préparation de produits.

La préparation de produits aux fins visées au premier alinéa doit en outre se faire ailleurs que dans une
cuisine domestique, dans l'un ou l'autre des cas suivants :

17 lorsque la préparation de produits est effectuéelaux fins de vente en gros

27 lorsque la préparation de produits est effectuée dans une[quantité supérieure a 100 kg/mois;

37 lorsqu’il s"agit de produits laitiers autres que ceux visés a l'article 11.1.3 ou de succédanés de produits laitiers.

Le présent article ne s’applique pas aux personnes visées a |'article 1.3.5.C.5.

Votre s ent Québec
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Liens utiles e

ooooooooooooooooooooooooooooo

MAPAQ - Fabrication de semi-conserves (gouv.qc.ca)

MAPAQ - Fabrication de charcuteries cuites et séchées de type « jerky » et de pepperettes (gouv.qc.ca)

MAPAQ - Procédés de fabrication a risques (PRIS) (gouv.qc.ca)

MAPAQ - Poissons fumés (gouv.qgc.ca)

MAPAQ - Gravlax (gouv.gc.ca)

MAPAQ - Durée de conservation (gouv.gc.ca)

MAPAQ - Comment déterminer la durée de conservation? (gouv.qc.ca)

MAPAQ - Etiquette et durée de conservation (gouv.gc.ca)

MAPAQ - Allergies alimentaires : prévention, étiguetage et contamination (gouv.qgc.ca)

MAPAQ - Aliments potentiellement dangereux et non potentiellement dangereux (gouv.qc.ca)

gouverm.ament Québec


https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/pris/Pages/Semiconserves.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/pris/Pages/jerky-pepperettes.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/pris/Pages/pris.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/Pages/poissonsfumes.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/pages/gravlax.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/dureeconservation/Pages/Duree-de-conservation.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/dureeconservation/Pages/comment-determiner-duree-conservation.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/Pages/Etiquette.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/allergiesalimentaires/Pages/allergiesalimentaires.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/APD/Pages/APD-ANPD.aspx
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L'outil d’étiquetage pour l'industrie

L'étiguetage des aliments pour l'industrie - Agence canadienne d'inspection des aliments (canada.ca) 28

[ Référence (Etiquetage)
(J Remplace le Guide d’étiquetage et de publicité sur les aliments

(1 Recherche Outil d’étiquetage pour I'industrie

o De l'information sur les produits alimentaires qui doivent porter une étiquette : Produits alimentaires qui doivent porter
une étiguette - Agence canadienne d'inspection des aliments (canada.ca)

o Les principes généraux relatifs a I'étiquetage et a la publicité : Principes généraux relatifs a |'étiquetage et a la publicité -
Agence canadienne d'inspection des aliments (canada.ca):

- Fiches de renseignements-Conseils visant I'étiquetage des allergénes pour I'industrie alimentaire : Etiquetage des allergénes
alimentaires - Canada.ca

" Infographie : Etiquetage des allergénes alimentaires : Comment étiqueter les allergénes sur vos produits alimentaires - Agence
canadienne d'inspection des aliments (canada.ca)

o Une liste de vérification des exigences en matiere d’étiquetage : Liste de vérification des exigences en matiere d'étiquetage
des aliments - Agence canadienne d'inspection des aliments (canada.ca)

o  Foire aux questions : Outil d’étiquetage de l'industrie (OEl) : Outil d'étiquetage de l'industrie : apercu - Agence canadienne
d'inspection des aliments (canada.ca)

gouverngment QUébeC



https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/fra/1383607266489/1383607344939
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/produits-alimentaires/fra/1624290469261/1624290680899
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/produits-alimentaires/fra/1624290469261/1624290680899
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/principes-generaux/fra/1627406110683/1627407577542
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/principes-generaux/fra/1627406110683/1627407577542
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/etiquetage-aliments/etiquetage-allergenes.html
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/etiquetage-aliments/etiquetage-allergenes.html
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/comment-etiqueter-les-allergenes/fra/1462469921395/1462472833650
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/comment-etiqueter-les-allergenes/fra/1462469921395/1462472833650
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/liste-de-verification-des-exigences-en-matiere-d-e/fra/1393275252175/1393275314581
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/liste-de-verification-des-exigences-en-matiere-d-e/fra/1393275252175/1393275314581
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/outil-d-etiquetage-de-l-industrie-apercu/fra/1426607200890/1426607709333
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/outil-d-etiquetage-de-l-industrie-apercu/fra/1426607200890/1426607709333

EXIGENCES RELATIVES A L'ETIQUETAGE

(L.R.Q., chapitre P-29,R.1art.3.3.3. et B.01.007 (1.1)(c), RAD )

INSCRIPTIONS OBLIGATOIRES

Tout produit conditionné en vue de la vente, doit porter en caracteres
indelébiles, tres lisibles et apparents, sur le récipient, 'emballage ou
I’enveloppe qui le contient, les inscriptions nécessaires pour reveler :

* Le nom usuel;

* La déeclaration de la quantité nette;

* Les noms et adresse du fournisseur ou du préparateur;
* La liste des ingrédients en ordre décroissant;

* Les allergénes alimentaires;

* La date limite de conservation (si applicable)

* La mention « produit decongelé » si applicable

* Le tableau de la valeur nutritive (TVN) (si applicable)

gouvern('ament QUébeC



Capacité de production d’un produit

Nutrition Facts

Valeur nutritive

. Pur 12 cup (55 g) ) par 2 tess (55 g
Arasd % Duity Swee
_*_ Tear W sber gt aderre
1 Calories | Calories 70
Fot{ Ligides 159 %
Satwrated / satards 159
*Tn

9 Tans /rans 01 g *%
B » Cholestercd | Cholestémil 10 mg
- 2 - Sodium | Sodkam 450 mg 2%
& o Carbatvdrate | Ghecides 1 %
- » Fira /Fores Oy N

Sugarn / Sucres 19
Protein | Prothimes & 9
Viamin A | Viamine A o%N

Vitrren C / Vitarmire C 4%
Cabsium | Caiciem o%

EXEMPLE DE Cot 1300 =
Code GTIN : 612121 00375 9
Conservation : Garder congelé Ingrédients
F'CHE DE PRODU"’ Duride de vin1 6 mais Pite & tarte: frine, gras, e, cuts,
Etat : Entidrement cuit vinaigre, poudre 3 pite, sel.

Format de l'unité : 10 po (900 gr) Gamiture: pommes, canneberges,
Format de la caisse : 6 unités de 10 po sucre, cassonade, farine

MODE DE CUISSON  recommandation: na pas decongaler ta tarte avant de la réchaufter.

o= ule
0 v 4
Four & convection Four traditicanel Four & micro-ondes

Température 350°F « WMOC Température 350°F » 140°C Non recommandé
Durée : 20 minutes Durée : 30 minutes

ENTREPRISE
Nom de la personne Nom de la compagnie

.
gouvernement S1a-5141234 123, nom de & ue Quebec
adressa@courriel.ca Ville (Province) Code Postal

Votre J,




Produits agricoles et transformés
Vente par un 31

209000000 OPONONONONOINOGNONONONONOSNPOTS

0000 OONONODS L B L B o000 00

Votre J,

« Conseils et astuces

O 1l faut continuer la représentation auprés de nos V
détaillants

O Nombreuses exigences

U Minimum de commandes (par semaine/mois) e
U Code UPC & Code SCC
U Fiche produit

U Conditionnement du produit (boite, étiquettes —
produits/caisses, format de produits, etc.)

U Capacité de production (pas le droit a I’erreur)
U Capacité de gestion (adaptation, proactivité)
U Capacité financiéere (ex. : paiement plus long)

ﬂ \\) gy ) \\

3 "J

gouvernement Québec



Soutien aux entreprises de transformation alimentaire

\/

** Accueil et renseignements généraux

4

L/

L)

» Conseils et accompagnement pour vos projets

‘0

»* Orientation vers les divers programmes gouvernementaux et les
autres services disponibles

4

L)

L)

* Gestion de programmes d’aide financiere

Contacts pour vous aider dans vos démarches

» Conseillers régionaux en transformation alimentaire (gouv.qc.ca)

.

gouvernement QUébeC


https://can01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.mapaq.gouv.qc.ca%2FSiteCollectionDocuments%2FFormulaires%2FListe_conseillers_transformation.pdf&data=05%7C02%7CPriscillia.Jeannotte-Bourelle%40mapaq.gouv.qc.ca%7Cd5f4ef3ab4014c72605908dc477b7618%7C3143a543edee49dcbd2022d7a8454e52%7C0%7C0%7C638463842802172447%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=vYbw3MYz9ScNpJY4mn5mSHJXmxvincPIAoIf0TVxB2o%3D&reserved=0

Réseaux Agriconseils

Partout au Québec:
« 13 réseaux Agriconseils / 13 conseils d’administration

Mandats :

* Administrer I'aide financiere (services-conseils) destinée aux entreprises
agricoles et agroalimentaires

 Accueillir et référer les entreprises agricoles et agroalimentaires vers les
conseillers

* Etablir une offre de services-conseils qui répond aux besoins des entreprises
agricoles et agroalimentaires

Votre s ent Québec
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MERCI POUR VOTRE PARTICIPATION
DES QUESTONS ? S ool bciuins

gouvern(!.ment Québec £33
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