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AgroBoreal est un creneau
d'excellence reconnu par le

y 4
crenea ux gouvernement du Québec

depuis 2008

d'e)tcellence

, CRENEAU ETABL]
DU Q UEBEC (plus haut niveau de maturité)

Marielle Beaulieu, coordonatrice en développement agroalimentaire
« MBA entrepreneuriat et gestion de PME

« B. Sc. A. Sciences et technologie des aliments
o Issue d'une famille de producteurs-transformateurs (lait + 400 ha culture)

« 4 ans - Gestionnaire des opérations dans une fromagerie artisanale
Coordonnées :
mariellebeaulieu@agroboreal.com

418-556-6145
www.agroboreal.com




NOTRE MISSION NOTRE VISION

Favoriser les collaborations et Etre un levier stratégique unissant les
'innovation pour le développement du forces du secteur agroalimentaire boréal
secteur agroalimentaire boréal. afin de générer des retombées concretes

qui contribuent a un Québec plus innovant,
durable et prospere.

@ : =
Collaboration Excellence Créativité Leadership Durabilité
Rassembler les forces Offrir un Stimuler I'innovation Porter une vision Agir pour un
du milieu pour créer accompagnement de par des approches stratégique forte et développement
ensemble des solutions qualité, rigoureux et audacieuses, adaptées ~ Mobilisatrice pour economique viable,
durables et porteuses. orienté vers l'impact. au contexte boréal. faire avancerle  respectueux des ressources
secteur. et des générations futures.
Agro

Boréal




CE QUE NOUS FAISONS

Soutien aux projets
collaboratifs

Mobilisation et Auiguillage et mise
positionnement sectoriel en réseau




FOCUS

Transformation agroalimentaire

Activité brise-glace:
Le développement d’un projet
ou d’un produit alimentaire

AgroBoréal




Brisons la glace ! - 2. - 3.
'g‘VIVICON '&VIVICON

Sign in Sign in

M=
Name

e
~7 Google
Marielle

& Apple

Or

Continue without signing in

Use limited features anonymously

& Continue as guest

Or

6 Sign in with account

Don't have an account? Sign up now!







Processus de développement d’'un projet ou produit alimentaire

Une bonne idée ne garantit pas le succes

Entre 70% et 80% des nouveaux produits
alimentaires lancés sur le marché sont des
échecs au cours de leur premiére année de vie.

Source : Nielsen Breaktrough - Innovation Report 2025

Pourquoi?

Agro
Bgr'éal.







Facteurs d’échec

« Un produit mal defini: tomber amoureux de son idee et
passer trop vite au développement

» [rop de projets par rapport aux ressources disponibles

« Lexecution trop rapide de certaines phases du processus
de développement (prototype a la production de masse)

e Le mangue danalyse du marche effectuee en début de
orojet pour identifier les besoins et les attentes du client

e La mise en marche d'un produit qui ne comporte pas
d'avantages distinctifs

Source : Nielsen Breaktrough - Innovation Report

Agro
Bgr'éal.




Processus de développement d’'un projet ou produit alimentaire

8 28NC]

1. 2. 3. 4. 5. 6.
IDEATION VALIDATION ) PLANIFICATION ) CONCEPTION TEST m

\ REFLEXION \ EXECUTION j
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Processus de développement d’'un projet ou produit alimentaire

INCERTITUDES INVESTISSEMENTS

? S

IDEATION VALIDATION PLANIFICATION CONCEPTION TEST m

\ REFLEXION \ EXECUTION j

Agro
Bgr'éal.




Clés de réussite

« Construire son offre a partir des besoins du marche

« Déefinir clairement sa clientele cible pour chaque produit

« Se differencier de la concurrence et trouver son avantage distinctif

o Valider tot et avant d'investir beaucoup

« S'assurer que le projet est faisable selon les ressources disponibles

« Avoir un modele financier basé sur une logique de revenu plutot
que sur une logique de coUt

- S'’entourer des bonnes expertises et se former au besoin

Source : Nielsen Breaktrough - Innovation Report

Agro
Bgr'éal.




ATELIER

Transformation alimentaire

Les bases scientifiques,
techniques et
entrepreneuriales pour
réussir

Par: Marielle Beaulieu, MBA et B. Sc. A. Sciences et technologie des aliments

AgroBoréal -~z /i




Financement Agricole Canada (FAC)
Un partenaire d'importance

v~ UN SOUTIEN PRECIEUX /
FAC contribue a rendre possible la > / a‘
réalisation de cette série d’'ateliers en
transformation alimentaire.

« UN ENGAGEMENT ENVERS « UN OBJECTIF COMMUN
LE SECTEUR Faciliter 'acces aux connaissances
FAC appuie des initiatives qui favorisent et aux ressources pour soutenir les
'entrepreneuriat et la croissance des projets de transformation

entreprises agroalimentaires. alimentaire.




F o c U s AgroBoréal ~Z/r

Transformation agroalimentaire

4
Transformer en toute confiance:
salubrité, réglementation et qualite -
alimentaire
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Par: Marielle Beaulieu, MBA et B. Sc. A. Sciences et technologie des aliments ‘



Mise en contexte 2. 3.
)X VIVICON, B VIVICON

Un aliment de qualité cest..

Sign in Sign in

M=
Name

e
~7 Google
Marielle

& Apple

Or

Continue without signing in

Use limited features anonymously

& Continue as guest

Or

6 Sign in with account

Don't have an account? Sign up now!







Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Les dimensions de la qualite 2. Performance

« Qualité nutritionnelle et organoleptique

csg » « Ex: Bon golt, rassasiant, nourrissant,

1. Proprietes )

o . texture attendue, fraicheur

« Caractéristiques du produit

« Ex:riches en protéines, sans
lactose, biologique, prét-a-manger 3. Durabilité

« Durée de conservation et
respect de I'environnement

(production responsable)

8. Esthétique

- Agreable pour les sens
« Ex: Apparence, couleur, odeur,
4. Fiabilité
 Innocuite et hygiene
« Ex.: Le produit constant,
sécuritaire et sans danger pour

go(t et texture agreable

7. Conformiteé

« Qualité reglementaire et normative la consommation

« Ex. nombre de grammes = poids, loupe

5. Facilite

6. Imqge et confiance « Facile a utiliser et a gérer
- Ex: Emballage facile a ouvrir, facile a

nutritionnelle, allergenes déclares

« Origine, authenticite, aspect

éthique et image globale preparer, facile a conserver ou a portionner

« Ex. Local, artisanal, équitable







Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Mise en contexte : Un aliment de qualité cest..

FIABILITE = INNOCUITE
Labsence de dangers microbiologiques, chimiques
ou physiques. Laliment ne doit pas nuire a la
santé du consommateur.




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Mise en contexte : Un aliment de qualité cest..

SALUBRITE ALIMENTAIRE :

Regroupe I'ensemble des pratiques et des
mesures mises en place pour préevenir et maitriser
les dangers qui pourraient rendre un aliment nocif

pour la sante.




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Mise en contexte : Un aliment salubre c'est...

Selon vous, lequel de ces aliments est sans danger (salubre) ?







Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Mise en contexte : Un aliment salubre c'est...

Selon vous, lequel de ces aliments est salubre et sans danger ?

Moisissure? Bactérie?

Pesticide résiduel? Morceau de métal? Engrais chimique résiduel?
AUCUN !

La salubrité dépend des pratiques de fabrication.




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Mise en contexte : Un aliment salubre c'est...

BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF) :
Ensemble de regles et procedures garantissant la
qualité, la securité et la tracabilité des produits
fabriqués




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

/ Piliers fondamentaux des BPF : Contréle des températures :

« Réfrigération, cuisson,

refroidissement

Hygiene stricte: @/I_imiter la croissance des
« Personnel, équipements, locaux

microorganismes
@Réduire les risques de contaminations

Controle des allergénes:
- Déclarations, séeparation et nettoyage

Formation du personnel: @Eviter les contaminations croisees

« Procedures et bonnes pratiques
@Assurer des pratiques uniformes

Controle des matiéres premiéres:
« Contréle a la reception, etiquetage
@Réduire les risques liés aux

Documentation et registre
ingrédients

« Ce qui n'a pas été écrit, n'a pas éte fait!
@Assurer le suivi des opeérations

Tracabilité :
« Suivis des intrants et extrants, identification des lots

@Retrouver rapidement les produits problematiques




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

BPF : Pourquoi c'est important?

1/8

Canadien tombe malade
chaque année a cause d'une
intoxication alimentaire
(4 millions de cas)

Sources : ASPC (Rapport sur les intoxications alimentaires au

Canada) & ACIA (Bilan des rappels de produits et enquétes)




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Hygiéne, nettoyage et entretien 4 critéres d’un nettoyage efficace
TEMPERATURE ACTION
CHIMIQUE

Lavage des mains
NETTOYAGE

EFFICACE
LE | TEMPS ACTION
b vouwer SAVONNER m DE CONTACT MECANIQUE
A 20 SECONDES
| -
3 " Q @ -~ >
NETTOVER 5 P © FERMER AVEC Etapes clés du cycle de
LES ONGLES LE PAPIER
nettoyage:
e Prelavage

e Assainissement




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Respect et contrdle des tempeératures

Les aliments servis chauds
température minimale de 60 °C

Thermoguide+:

Principales recommandations
entourant la conservation, la
preparation, la cuisson et la
consommation  sécuritaires

des aliments.
r.

LONE DE
DANGER

Les aliments réfrigérés :
température maximale de 4 °C

Sy " u"n "m
lll.ll "
o P s

"~ Les aliments congelés :

température maximale de - 18 °C
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https://media.mapaq.gouv.qc.ca/thermoguideplus/#/

Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Gestion des allergenes et des matieres premieres
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Voici la liste des allergenes prioritaires
a declaration obligatoire :

y, N 5.
w

- i 3 1.1 ¢ ._ . . ._..'.' ’

l ; - .i .-l-':"_-‘..l ,.T.__.: "

B  Amandes, noix du Bresil, noix de cajou, . .j ﬁ 2 SO
noisettes, noix de macadamia, pacanes, pignons, “ S oA Y. o

pistaches ou noix;

7

® Arachides;

B Graines de sésame;

m Blé ou triticale;

m (Eufs; . . .
. Exemple : Fromage en grains au poivre
= Soja: Ingrédients : Lait de vache pasteurisé,
m  Poissons, crustacés ou mollusques; culture bactérienne, sel, poivre noir moulu,
®  Graines de moutarde. présure, chlorure de calcium.

Contient : Lait

Autres substances a declaration obligatoire :

®m Gluten (avoine, blé, orge, seigle, triticale);
m Sulfites.

Agro
Bgr'éal.




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Gestion des allergenes et des matieres premieres

Voici la liste des allergenes prioritaires
a declaration obligatoire :

Autres substances a declaration obligatoire :

Amandes, noix du Brésil, noix de cajou,
noisettes, noix de macadamia, pacanes, pignons,
pistaches ou noix;

Arachides;

Graines de sésame;

Blé ou triticale;

(Eufs;

Lait;

Soja;

Poissons, crustacés ou mollusques;
Graines de moutarde.

Gluten (avoine, blé, orge, seigle, triticale);
Sulfites.
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Exemple : Fromage en grains au poivre
Ingrédients : Lait de vache pasteurise,
culture bactérienne, sel, poivre noir moulu,
presure, chlorure de calcium.

Contient: Lait
Peut contenir : arachides, sésame, soya,
blé, moutarde, sulfites.

Agro
Bgr'éal.



Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Parenthese : complexité de I'étiquetage

'3 ) LISTE DES INGREDIENTS

Tous les ingrédients en ordre
décroissant de poids.

1 ) Nom usUEL DE 'ALIMENT | 2 ) DECLARATION DE LA QUANTITE NETTE

Nom du produit selon I'usage
commun et en francais.
Si I'etiquette est bilingue,

Quantité de produit dans I'emballage
dans les unités métriques (g ou kg).

Doivent étre déclarés clairement

un encadreé « Contient : ... ».

ALLERGENES ET SUBSTANCES
QUI PROVOQUENT DES INTOLERANCES &

dans la liste des ingrédients ou dans

5 ) NOM ET ADRESSE DE
L'ENTREPRISE

Nom de I'entreprise responsable
de I'aliment au Canada et
adresse compléte (ville, province,

il doit aussi apparaitre en anglais.

Ingrédients : Camerises, sucre, farine de blé A Garder réfrigéré
enrichie, flocons d'avoine, beurre (lait), TH Keep refrigerated
II". amidon de mais, jus de citron concentré, mﬁg‘;{:ggﬂ% 9) (0°Ca4°C)
cannelle, sel. Per 1/6 crumble (75 g)
Ingredients: Haskap berries, sugar, Teneur /Amount % valeur quotidienne*
enriched wheat flour, oat flakes, butter (mil), % Daily Value*
corn starch, concentrated lemon juice, Calories 200
allX Camel'lses cinnamon, saft. Lipides / Fat 8 g
HASKAP BERRY CRUMBLE Contient : blé, lait, avoine. mrﬁ:;m;a&;d;.sg
Des camerises juteuses sous un croustillant Contains: wheat, milk, oats. Glucides / C. : drate 30
doré a I'avoine. :ihres ; FF;E"';“] g Meilleur avant :
Juicy haskap berries topped with a golden oat crumble. Préparé par : ST Sugmg.'l 6g 2026-03-15
T o, Délices Boréals inc. - < Best before:
| 123, rang des Baies Siuilines BN o
S5 \ saint-Bruno (Québec) JOC 1A0 Cholestérol / Cholesterol 20 my/
. A8 \ canada Sodium 120 mg J 5% | Lot:L250315A
-] www.delicesboreals.ca Potassium 100 mg 2%
Fabrioud G Cancida Calcium 30 mg 2%
abriqué au Cana
@ avec des ingrédients EETAn )
canadiens et importés. *5 % ou moins 'est peu, 15 %40y plus Cest beaucoup
Made in Canada with *5% or less is a little, 15% or ffore is alot
6728451700123

Canadian and imported ingredients.

ALLEGATIONS FACULTATIVES

@ (LE CAS ECHEANT)

Ex. : « Fabriqué au Canada
a partir d'ingrédients canadiens
et importés ».

INSTRUCTIONS DE CONSERVATION
ET D'UTILISATION

Au besoin, pour assurer la salubrité
et la qualité du produit.

Obligatoire pour la plupart des aliments
préemballes.

code postal).

; 6 ) DATE DE DURABILITE MINIMALE
=/ (« MEILLEUR AVANT »)

Requise pour la plupart
des aliments préemballés.
Format : AAAA-MM-JJ.

Code permettant d'identifier
le lot pour la tragabilité
(obligatoire).

Volontaires, a justifier selon
les critéres applicables.

Format prescrit par reglement.

(ex. : Garder réfrigéré, réchauffer au four).

*Image générée avec l'intelligence artificielle a titre dexemple




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Parenthese : complexité de I'étiquetage

Outil d'étiquetage
pour I'industrie

Exigences de base en matiére d'étiquetage
Etiquetage bilingue

Nom usuel

Pays d'origine

Datation et directives d'entreposage

Nom et principal lieu
d'affaires

Aliments irradiés

Lisibilité et emplacement

Liste d'ingrédients et allergénes
Quantité nette
Etiquetage nutritionnel
Edulcorants
Additifs alimentaires
Enrichissement

Catégories

Tableau de valeur
nutritive (TVN)

Valeur nutritive

Nutrition Facts

pour 1 tasse (250 mL)
Per 1 cup (250 mL)

: % val tidienne*
Calories 110 o i DAl AN
Lipides / Fat0 g 0%

saturés / Saturated 0 g

+trans /Trans 0 g .
Glucides / Carbohydrate 26 g

Fibres / Fibre 0 g 0 %

Sucres / Sugars 22 g 22 %
Protéines / Protein 2 g
Cholestérol / Cholesterol 0 mg
Sodium 0 mg 0%
Potassium 450 mg 13%
Calcium 30 mg 2%
Fer /Iron 0 mg 0 %

*5 % ou moins c'est peu, 15 % ou plus ¢'est beaucoup
*5% or less is a little, 15% or more is a lot

Loupe nutritionnelle

Elevé en / High in

Gras sat. / Sat fat
|

Santé Canada / Health Canada

e Fichier canadien sur les éléments

nutritifs (FCEN)

e Guide pour l'industrie sur I'étiquetage
d'un symbole nutritionnel sur le
devant de I'emballage

e Liste de laboratoires accrédités pour
établir la composition réeelle de votre
produit et la création d'un TVN

Normes d'identite



https://www.canada.ca/content/dam/hc-sc/documents/services/food-nutrition/legislation-guidelines/guidance-documents/front-package-nutrition-symbol-labelling-industry/industrie-etiquetage-symbole-nutritionnel-devant-emballage.pdf
https://aliments-nutrition.canada.ca/cnf-fce/?lang=fre
https://www.ceaeq.gouv.qc.ca/accreditation/pala/lla01.htm
https://inspection.canada.ca/fr/etiquetage-aliment/etiquetage/industrie

Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

| x
ITAO.' Programmes d'études v Futurs étudiants v  Etudiants actuels v Formation continue v  Entreprises v A propos de I'TAQ v (),

Formations pertinentes - etiquetage
L'étiquetage des aliments au Québec : guide

Auto-formation gratuite du =~ €t modules de formation

MAPAQ par I'NTAQ ;u

MENU | |
1h

Canada.ca »Santé » Aliments et nutrition » Etiquetage des aliments » Etiquetage nutritionnel : Apercu

Le Cours en ligne sur I'étiquetage nutritionnel

u\y Etiquetage
\& nutritionne

1
€) Découvrez les mises & jour apportées au cours, y compris un module trés attendu & propos de |'étiquetage sur le

devant de I'emballage, des modifications pour refléter les changements réglementaires récents et une meilleure

accessibilité !

Conversations éclairées
Et. [ ] L]
iquetage alimentaire

. Sa
Décoder les exigences pour mieux les appliquer ,n

{ du —

Cours en ligne sur l'etiquetage nutritionnel de TACIA )

13 octobre 2026 ‘ Cap-Saint-ignac

Webinaire sur l'etiquetage ahanh cor-tan i
d | | menta | e d u C l’é Nneau En collaboration ““;% Déjeuner offert par: Une série d'activités par
Aliments Sante ﬂn uncde J)m . HOLOS M



https://alimentssante.ca/programmation/conversation-eclairee-etiquetage-alimentaire/
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/etiquetage-nutritionnel/documents-techniques/cours-ligne-etiquetage-nutritionnel.html
https://media.mapaq.gouv.qc.ca/etiquetage/formation_interactive.html
https://alimentssante.ca/programmation/
https://media.mapaq.gouv.qc.ca/etiquetage/formation_interactive.html
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/etiquetage-nutritionnel/documents-techniques/cours-ligne-etiquetage-nutritionnel.html

Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Outil de validation des etiquettes de vos produits

Si applicable, est-ce que ces éléments sont présents et conformes?

Nom usuel du produit

] Quantite nette

_J Liste complete des ingredients

_J Allergenes déclarés correctement

_J Tableau de valeur nutritive requis et complet

_J Symbole nutritionnel sur le devant de 'emballage

_J] Responsable du produit clairement identifié et localisable

_J Dates et codes obligatoires (Jour de production, meilleur avant, lot, code barre, etc.)

_J Instruction de conservation ou d'utilisation
_J Alléegations santé fondées et validées

_J Indication du pays d'origine

_J Langue, lisibilité et présentation conforme

L) Texte, illustrations, images mis en évidence et non trompeurs




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Tracabilité, documentation et registres

Registres d’'exécution :
Registre fournisseurs
Registre d'achats et d'utilisation des matieres

premieres

Registre de production et de suivi des lots
Registre de pasteurisation

Registre de refroidissement des produits
Registre des températures d'entreposage
Registre des membres du personnel formés en
hygiene et salubrité des aliments



Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Tracabilité, documentation et registres
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4""‘* Fiche de production Nedaliot; S

A

< Fiche de production 4. . CONF-151026-01

N Produit: Confiture de camerises
e . Produit :

Confiture de camerises
_ Confiture de camer

15, oetobre o

Date: 15 octobre 2026

Date :

= : Ingrédients / Quantité
Ingrédients / Quantite matiéres premiéres utilisée N de lot Fournisseur

matiéres premiéres L '
: | Lki' Camerises 20 kg CAM-261008-03 | Ferme des Collines
amerises

Sucre 10 kﬂ SUC-2409B Sucreries du Québec

[Camerigess s
10 k
[ SueeEoE T o e Pectine 0

200 PEC-2408 Ingrédient+ T
: T 9 gredien nc.
_E@___'_‘E_#_ﬁ_____———i—/ | Acide citrique 59 CIT-2407 Ingrédient+ Inc.
Autres: __ ————

8 : -_paraméu-es critiques : Etapes de production (résumé) : Paramétres critiques
Etapes de production (résumé) : (ex. : température, temps) : 1. Lamge et tri des camerises (ex. : température, temps) :

Cuisson et mise en F0+S 2. Cuisson (20 min) Cuisson : 105 °C
3. Mise en pof‘s Temps : 20 minutes

Quantité de produits finis : 96 Po{'s de 250 ml

Numéro de lot du produit : CONF-151026-01.
| Responsable de production : M. Trembl'aq

Commentaires :

RAS

*Image générée avec l'intelligence artificielle a titre dexemple



Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Formation du personnel : Une BPF essentielle

e Formation en hygiene et salubrité alimentaires
o Obligatoire pour tout exploitant (a vie)
o @Gestionnaire d’'établissement alimentaire (12h)
o Manipulateur d'aliments (6h)
o Desormais disponible en ligne avec certains
prestataires
= Option 1: Respondable du contrdle de I'hygiene
et salubrité présente pendant les heures
do pé rations des bonnes pratiques d’hygiéne
= Option 2 : Au moins 10% des membres du oteesairieaimentaes
personnel ont fait une formation

Votre e ent Québec



https://www.hygiene-et-salubrite-alimentaires.com/formations/

Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Niveaux de maitrise de la qualite

e Fournissent un cadre reconnu

-
¢ Intégrent les BPF, les controles

Normes et et souvent les principes HACCP
référentiel S e Facilitent 'accés aux marchés

Structurer, documenter
et faire reconnaitre la maitrise

Controles de la qualiteé et de la salubrité e Agissent en complément

e Réduisent les risques de problémes

Correctifs Préventifs e S'appliquent tout au long du
Détecter et corriger Anticiper et maitriser processus de fabrication

o |dentifier et évaluer les risques

» Mettre en place des mesures
de maitrise

e Exemples : HACCP, autres outils

de gestion des risques

e Veérifier la conformite
¢ |dentifier les écarts
* Appliquer des mesures correctives

e Créent les conditions essentielles
o——a * Limitent les risques de contamination,

Bonnes pratiques de fabrication (BPF) o o g
e S'appliquent a toutes les étapes
La base : travailler dans de bonnes conditions de la fabrication

*Image générée avec l'intelligence artificielle a titre dexemple




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Mini-etude de cas : Méme produit, mémes regles?

Mise en situation:

Pascal, un apiculteur d’Alma, récolte, extrait et met en pots
son miel dans son atelier. |l respecte les bonnes pratiques
de fabrication et vend deéja ses produits au Quebec.

Une épicerie ontarienne souhaite maintenant distribuer
son miel.

Devra-t-il changer ses pratiques ou respecter de
nouvelles exigences pour vendre son miel sur ce
nouveau marché?

Agro
Bgr'éal






Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Qualite vs Reglementation

A RETENIR : La réglementation applicable est multifactorielle.
Elle dépend du produit, de l'activité, du lieu de production et du marché visé !




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Répartition des réles des principales instances réglementaires
D S L R

Encadrement des entreprises

MAPAQ Provincial (Québec) alimentaires opérant au Québec

Encadrement spécifique des

RAC] Provincial (Québec) produits alcoolisés

Ministere de 'Environnement,

de la Lutte contre les Encadrement de la gestion des
changements climatiques, de Provincial (Québec) matieres résiduelles et des rejets
la Faune et des Parcs environnementaux

(MELCCFP)

Elaboration des politiques et

Sante Canada Fédéral . :

normes alimentaires

;qs Application et contréle

ACIA Fédéral Py |

réglementaire
Municipale Local /provincial Encadrement complémentaire non S

MRC de
alimentaire P
b 4 Maria

%= Chapdelaine




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Juridiction d'inspection

MAPAQ
e P29 - Loi sur les produits alimentaires
e R1 - Reglement sur les aliments
e Inspecte les établissements provinciaux
e Commerce au Québec

ACIA
e LSAC : Loisur la salubrité des aliments au Canada
e RSAC: Reglement sur la salubrite des aliments au Canada

e Inspecte les etablissements fedéraux
e Commerce interprovincial et exportation *

e Agence qui releve du Ministere de la Sante




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Les permis provinciaux sont delivrés en fonction d'une combinaison de facteurs:

Cadre provincial - MAPAQ, RACJ, MELCCFP

e Type d'activite : Transformation alimentaire, vente au détail, restauration, entreposage et
distribution, vente en gros, equarissage;

e Catégorie de produits: Produits carnes, produits laitiers, succedanes de produits laitiers,
oeufs, produits marins, aliments pour animaux de compagnies a base de viande, viandes
non comestibles, boissons alcoolisées, etc. ;

e Canaux de vente:

o Vente directe (ex. : a la ferme, kiosque, boutique, restauration)
o Vente avec intermédiaire (detaillant, grossiste)
e Formations obligatoires réalisées : hygiene et salubrité alimentaires




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Cadre fédéral : ACIA et Santé Canada

| 'obtention et le maintien d'une licence fédérale:

est REQUISE quand l'entreprise : IMPLIQUE pour I'entreprisee
e vend des aliments entre provinces; e La mise en place de controles préeventifs documentes ;
e exporte des aliments; o Ex.:HACCP ou équivalent
e exerce des activités réglementeées e un systeme de tracabilité en amont et en aval;
visées par le RSAC. e des procedures de rappel fonctionnelles

e |la conformité a des exigences spécifiques ;
Ex.: produits carnes, laitiers, marins, faisant 'objet d'une
allegation particuliere, destines a I'exportation, normes
environnementales, etc.




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Quel type de permis est nécessaire pour vendre un aliment?

> Restauration
Entreprises qui préparent des aliments en vue de les vendre comme repas ou

collations a consommer sur place.

» Vente au détail

Toute vente de produits, a I'exclusion des repas ou collations, faite a un acheteur ou a un
usager, pour fins de consommation ou d’usage et non de revente;

" Préparation générale, pour les entreprises qui procedent a la
preparation des aliments dans le but de les vendre au detail aux
consommateurs;

* Maintenir chaud ou froid, pour les entreprises qui maintiennent des
aliments chauds ou froids dans le but de les vendre sans autre préparation

alimentaire.

> Vente en gros de produits carnés
Une entreprise qui souhaite preparer des produits a base de viande destinés a la
consommation humaine, dans un but de revente, a un restaurateur, a un distributeur ou a
une autre entreprise pouvant revendre les produits carnes au Québec doit étre titulaire

d’un permis de vente en gros.

> Vente en gros de produits marins
Au Quebec, pour recevoir un permis d’exploitation d’etablissement de preparation ou de
conserverie de produits marins, I'exploitant doit prealablement acheminer au comite
d’intérét public un dossier complet décrivant son projet.



Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Outils disponibles : necessite, type et colt d'un permis

Québec raea

Permis de restsuration et de vente au détzsil | Gouvernement du Québec ¢ Situations requérant un permis en alimentation

Situations requeérant un permis en alimentation
MAPAQ —

Dans la plupart des cas, il faut un permis en alimentation pour :

» préparer ou servir des aliments ou des boissons;

e maintenir des aliments ou des boissons au chaud ou au froid.

Toutefois, dans certaines situations, le permis n'est pas requis.

Pour vérifier s'il vous faut un permis et connaitre les co(ts s'y rattachant, répondez aux questions suivantes.

I * I Gouvernement Government
du Canada of Canada

Accueil > Agence canadienne d'inspection des aliments > Pour commencer : Trousse a l'intention des entreprises
alimentaires

ACIA

Outil interactif sur les licences - Reglement sur la salubrité des
aliments au Canada



https://ca1se.voxco.com/SE/93/SFCR_licence/?&lang=fr
https://media.mapaq.gouv.qc.ca/identification-permis-alimentaire/#/
https://media.mapaq.gouv.qc.ca/identification-permis-alimentaire/#/
https://ca1se.voxco.com/SE/93/SFCR_licence/?&lang=fr




Bloc 1 - Salubrité et exigences réglementaires

Bolte a outil des ressources clés

Guide - Alimenter I'expertise en transformation bioalimentaire : CDBQ et Cintech Agroalimentaire
o Systeme qualité et sécurité sanitaire p. 154 ¢ 168
o Lois, reglements, permis et licences : p. 145 ¢ 153

« Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et de salubrité alimentaires : MAPAQ

« Guide pour la préparation d’un plan de contrdle préventif a lI'intention des entreprises alimentaires canadiennes : ACIA

« Rédlisation d’'une analyse des dangers : ACIA

« Lignes directrices et normes pour l'interprération des résultats d'analyses microbiologiques alimentaires : MAPAQ

« Répertoire d'experts en innovation alimentaire : Créneau Aliments Santé

« Pense-Béte de I’'Agrotourisme - Réglementation et permis : MAPAQ



https://alimenter-expertise.ca/
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/alimentation/salubrite/GM_manipulateur_MAPAQ.pdf
https://inspection.canada.ca/fr/salubrite-alimentaire-lindustrie/plans-controle-preventif/guide
https://inspection.canada.ca/fr/salubrite-alimentaire-lindustrie/plans-controle-preventif/analyse-dangers
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/alimentation/publications-leaa/NM_lignes_directrices_normes_interpretation_microbiologie_alimentaire_MAPAQ.pdf
https://alimentssante.ca/wp-content/uploads/2021/05/repertoire_dexperts_en_innovation_alimentaire-2021.pdf
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/agriculture/achat-local-agrotourisme/PB_agrotourisme_fiche4_reglementation_permis_MAPAQ.pdf

+++
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DU QUEBEC

Merci ! Questions ?

Marielle Beaulieu, coordonnatrice en développement agroalimentaire
mariellebeaulieu@agroboreal.com

418-556-6145
www.agroboreal.com



Financement Agricole Canada (FAC)
Un partenaire d'importance

v~ UN SOUTIEN PRECIEUX /
FAC contribue a rendre possible la > / a‘
réalisation de cette série d'ateliers en
transformation alimentaire.

« UN ENGAGEMENT ENVERS « UN OBJECTIF COMMUN
LE SECTEUR Faciliter 'acces aux connaissances
FAC appuie des initiatives qui favorisent et aux ressources pour soutenir les
'entrepreneuriat et la croissance des projets de transformation

entreprises agroalimentaires. alimentaire.




FOCUS

Transformation alimentaire

Votre entreprise est-elle
reellement rentable?

Comprendre ses couts, ses marges
et la performance de ses produits

Par: Marielle Beaulieu, MBA et B. Sc. A. Sciences et technologie des aliments

AgroBoréal ~Z/r




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Mini étude de cas : Ou est passe mon argent?

Mise en situation:

Julie transforme les b
artisanale vendue en

nots de 250 ml. El

gue son colt de revient est de 3,50 $
donc sa confiture 7,00 $.

Elle dit :

euets de ses champs en confiture

e est convaincue

nar pot. Elle vend

« Je vends deux fois mon colt de revient, donc je fais 3,50 $
de profit sur chaque pot, 50% de marge, YES!! »

Pourtant, a la fin de I'année, malgré de tres bonnes ventes,
il lui reste tres peu de bénéfices et d’argent dans son
compte... Voici son calcul :

Agro
Bgr'éal



Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Mini étude de cas : Ou est passe mon argent?

Calcul du cout des bleuets :

Cette année, produire ses bleuets lui a coGté 2 000 $.

Les colts de production au champ inclus : engrais, taille,

irrigation, essence, main-d'ceuvre, amortissement de la
récolteuse, etc.

Elle a récolté 500 kg de bleuets.
Son calcul est donc ;
2000 % +500kg=4,005%/kg

Chaque pot de confiture contient 250 g (0,25 kg) de
bleuets.
Le cout des fruits est donc :
0,25kg x4,00$=1,00$

Calcul de Julie du cout de revient d’'un pot de

confiture:
Elément Cout
Bleuets
Sucre
Pectine

Pot et couvercle
Etiquette

Total

a)

1.00 %
0,50 %
0.25%
1.50 %
0.25%

3.50%

Agro
Bgr'éal






Bloc 2 - Cout de revient et analyse des ventes

Mini etude de cas : Ou est passé mon argent?

Selon vous, quels colts Julie a-t-elle oubliés ou sous-estimés?

e Son temps de travail (tri, lavage, cuisson, mise en pot,
nettoyage), salaire des employés, electricité, propane,
eau, amortissement des équipements, produits de
nettoyage, frais du marche public, frais bancaires,
frais de transport, déeplacements, assurances, permis,
pertes et invendus, comptabilite, administration, etc. !

Agro
Bgr'éal







Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Mini étude de cas : Ou est passe mon argent?

Elément Cout [f}]
Julie fait-elle réellement 3,50 S de

Bleuets 1003 profit par pot?

Sucre 0,50 %

. 025 ¢ Profit = prix de vente - colt réel

g2Cline | .
Profit = 7,00% - 5,00% = 2.00%
Fot et couvercle 1,50 %
Et non pas 3,508 de profit par pot...

Etiquette 0,25 %

Marge = 28,6% , au lieu de 50% estimé!

Coluts oubliés

Colt réel




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Définitions et composantes du colt de revient

COUT DE REVIENT :

Comprend toutes les ressources nécessaires pour
produire, emballer, vendre et livrer un produit.

» Oublier quelques dollars par unite peut rapidement
transformer un produit "rentable" en un produit vendu a perte.




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Définitions et composantes du colt de revient

Colit de production : Ce qu'il en colte pour fabriquer le produit : matieres premieres, main-d’'ceuvre de
production, énergie, emballage, etc.

VS

Colit de revient: Le cout complet du produit : colt de production + les autres frais necessaires pour le vendre
et exploiter I'entreprise dont les colts d'approvisionnement, colts de distribution, cotts administratifs etc.

inclus:

Colits variables : Colts qui augmentent avec la quantité produite ou vendue.
e EX.:bleuets, sucre, pots, étiquettes, main d'oeuvre etc.
Colits fixes : CouUts qui restent relativement stables, peu importe le volume produit. lIs ne peuvent pas étre

attribues directement a un seul produit.
e EX.:assurances, loyer, permis, marketing, amortissement de certains équipements, etc.

» Colt de revient = tout ce que le produit doit absorber pour étre réellement rentable.

Agro
Bgr'éal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Réflexion ouverte sur la réalité en entreprise

» Etre rentable... est-ce suffisant?

1.Quels sont les colts les plus souvent
oubliés dans votre entreprise?

a. Temps de travail, amortissements, frais SEUIL DE RENTABILITE :

de transport, pertes, certifications, frais . Lentreprise couvre ses colts grace a la

administratifs vente de ses produits

2.Votre temps de travail est-il toujours ENTREPRISE PROFITABLE :

calculé? -
o Elle génere un surplus permettant de

" . réinvestir, absorber les imprévus et se
3.Est-ce que le cout de revient de vos P

produits est mis a jour lorsque les prix de
vos différents fournisseurs augmentent?

developper
ENTREPRISE VIABLE POUR LENTREPRENEUR :
o Elle permet aussi une remunération

4. Pendant combien de temps une entreprise adequate des proprietaires, du temps de

peut-elle vendre a perte sans s'en rendre repos et une qualite de vie acceptable

compte, a cause de colts oubliés?

Agro
Bgr'éal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes
Profitabilité

1.Forte concurrence
a.Produits subsituables, marques
privées
2.Pouvoir de négociation des acheteurs
a.Promotions et conditions
commerciales des distributeurs
3.Sensibilité au prix des consommateurs

*

Profit (Bénéfices) = Revenus - Couts

\ ¢

1.Colts des intrants variables
a.Matieres premieres, emballages,
énergie, transport, etc.
2.Colt de transformation élevés
a.Main-d'oeuvre, équipements,
entretien, conformite, etc.
Agro
Boréal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Profitabilité : quelle stratégie adoptee?

*

Profit (Bénéfices) = Revenus - Colts

Revenus = Volume de vente X Prix de vente

Colts = Colts variables + Couts fixes

Agro
Bgr'éal.




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Profitabilité : quelle stratégie adoptee?

* I

Profit (Bénéfices) = Revenus - Colts

1. 4 /f

Revenus = Volume de vente X Prix de vente

Coluts = Couts variables + Couts fixes

3. §
Agro

Boréal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Profitabilité : quelle stratégie adoptee?

* I

Profit (Bénéfices) = Revenus - Colts

11/1

Revenus = Volume de vente Prix de vente

Couts = Couts variables@Coﬁts fixes

3. ¥

Agro
Bgl ‘eal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Profitabilité : quelle stratégie adoptee?

Et si Julie améliorait 1 seul élément de 10 % ?

Situation Prix Volume Colits variables
actuelle +10 % ] | 10 % de production - 10 %
Pots vendus 1000 1000 1100 1000
(D Prixparpot 7,00$ 7,70 7,00$ 7,00
S Ventes totales 7000$ 7700$ 7700% 7000$
Colts variables
5 de production 3000S 30008 33008 2700S
(3,00 $ par pot) (2,70 S par pot)
LF  Coits fixes 3000$ 3000$ 3000$ 3000$
al profit 1000 $ 1700S 1400S 1300$
(+7009) (+4005S) (+3009)

Réduire les couts permet d'économiser, développer des ventes rentables
permet de créer de la richesse!




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Mini étude de cas : Quel produit me rapporte de lI'argent?

Mise en situation:

Julie maitrise désormais son colt de revient et a davantage le contrdle des finances de son entreprise:
Elle continue de progresser et se pose une nouvelle question :

« Est-ce que tous mes produits contribuent réellement
a la rentabilité de mon entreprise? »

Pour y répondre, connaitre le colt de revient ne suffit plus.
Elle doit maintenant regarder en detail ce qui se vend, a quel prix et avec guelle marge.

Agro
Bgr'éal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Seuil de rentabilité et marges de profit viables

Pour chaque produit, trois chiffres a surveiller:
« VOLUME DE VENTES . Combien d'unitées je vends?
« CHIFFRE DAFFAIRES . Combien de revenus genere-t-il?

e« MARGE - Combien me reste-t-il une tois les colts couverts?

fii . o

Agro
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Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Seuil de rentabilité et marges de profit viables

» Quel est le produit vedette de Julie ?

Produit Volume vendu
Bleuets - grand panier 600
Confiture - petit pot 800
Confiture - grand pot 300
Sirop de bleuets 500

Agro
Bgr'éal.




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Seuil de rentabilité et marges de profit viables

» Est-ce toujours le cas?

Produit Volume vendu Prix de vente Chiffre d'affaires*
Bleuets - petit panier 1000 5% 5000 $
Bleuets - grand panier 600 10$ 6000$
Confiture - petit pot 800 7% 5600 $
Confiture - grand pot 300 12% 3600 $%
Sirop de bleuets 500 10$ 5000 $

*Chiffre d'affaire = Volume vendu x Prix de vente
Agro
Boréal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Seuil de rentabilité et marges de profit viables

» Et maintenant, sur quel produit devrait-elle miser?

) : Chiffre Colt de revient
Produit Volume vendu Prix de vente , ) o Marge totale*
d’affaires par uniteé

Bleuets - petit panier 1000 5% 3$ 2000 $

Bleuets - grand

panier
Confiture - petit pot 800 7% 5600 $ 5% 1600 $%
Confiture - grand pot 300 12% 3600 $% 8% 1200 %

Sirop de bleuets 500 10% 5000 $ 7% 200 $

*Marge totale = (Prix de vente - CoUt de revient) x Volume vendu

Agro
Bgr'éal.



Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Outil dauto-diagnostic pour vos produits

OUI OU NON : Connaissez-vous bien la rentabilité de vos produits ?

] Je saisC

Je sais g

Je sais g

Je sais ¢

uels
uels
uels

uels

Je connais mes produits les plus vendus

Je connais mes produits les plus rentables

oroduits ont une marge trop faible

oroduits sont complexes a produire par rapport a ce qu'ils rapportent

oroduits sont en croissance ou en déclin

oroduits performent le mieux selon mes canaux de vente

Je sais sur quels produits je devrais miser, ajuster ou me questionner

A RETENIR : Un produit populaire n'est pas nécessairement un produit rentable !

Agro
Bgr'éal



Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Outils d'analyse et d'aide a la decision

80/20 de Julie
: RO T okt | eetstD | B | St
Régle du 80/20 il
‘ Bleuets — grand panier 6000 S 22,2 % 22,2 %
i Confiture — petit pot 5600 S 20,7 % 43,0 %
» Permet de classer les produits et e R — . e EneE
d’identifier ce qui contribue
. . . & Sirop de bleuets 5000 S 18,5 % 80,0 %
réellement aux résultats et de voir
ou concentrer son temps et ses i Condituress grand. ot e 1335 9380
efforts ‘ Confiture de fraises des champs 400 $ 1,5% 94,8 %
& Sirop de fraises des champs 350 S 1,3 % 96,1 %
‘ Coulis de fraises des champs 250 S 0,9 % 97,0 %
Total 27 000 S 100 % -

*Image générée avec l'intelligence artificielle a titre dexemple

Focuser sur les produits qui rapportent le plus! N
gro
Boréal




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Outils d'analyse et d'aide a la décision

i VEDETTES DILEMMES

M at F i ce Bc G (Stars) (Question Marks)
 Forte part de marché e Faible part de marché
e Marché en croissance . e Marché en croissance
e |nvestir pour poursuivre e Décider s'il faut investir

Permet de classer ses Croieeance la croissance gour gagl,-ln,er des parts
. ¥ e marché
produits selon leur du marché
f t I (attrait du marché)
errormance et ieur A
P . . . VACHES A LAIT POIDS MORTS
potentiel afin de mieux (Cash Cows) (Dogs)

décider ou investir ses « Forte part de marché e Faible part de marché
e Marché stable ou en faible e Marché stable ou en faible

efforts. croissance croissance

o Géneérent des liquidités y Reevgluer: re;:lmre les
Faible S e investissements ou envisager

un retrait

Faible

Forte Part de marché relative

(position de l'entreprise)

Agro
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Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

Outils d'analyse et d'aide a la décision

Matrice BCG de Julie

Forte 9 Dl LEM M ES
s
Croissance
du marché

(attrait du marche)

POIDS MORTS

Faible

Forte Part de marché relative Faible
(position de l'entreprise)




Bloc 2 - Colt de revient et analyse des ventes

A retenir : Analyser pour mieux décider

PRODUIT VEDETTE ET RENTABLE :
« Proteger, promouvoir, développer
PRODUIT POPULAIRE A OPTIMISER:
o Augmenter le prix? Réduire les colUts? Améeliorer
'efficacite?
PRODUIT A FORT POTENTIEL :
« Faire connaltre, promouvoir, améliorer |a
distribution
PRODUIT A QUESTIONNER:
« Modifier, repositionner.. ou arréter

» Ne cherchez pas seulement a vendre plus.
Cherchez a vendre ce qui contribue le plus a
votre rentabilité!

Agro
Bgr'éal.




Bloc 2 - Cout de revient et analyse des ventes

Bolte a outil des ressources clés

« Guide - Alimenter I'expertise en transgformation bioalimentaire : CDBQ et Cintech
Agroalimentaire
o Colt de revient et fixation du prix de rentabilite :p. 37 a 44

« Comment calculer un colt de revient : Réseau des SADC + CAE

« Agrocalculateur - Outil Excel détaillé pour calculer le colt de revient : Agri-réseau

« 7 étapes pour établir les bons prix pour vos produits et services : BDC

« Guide daccompagnement au développement d'un projet agroalimentaire :
AgroBoréadl
o Etude de rentabilité - p. 24 & 26

o Obligations de l'entreprise : p. 44



https://alimenter-expertise.ca/
https://alimenter-expertise.ca/
https://www.sadc-cae.ca/fr/comment-calculer-un-cout-de-revient/
https://www.agrireseau.net/documents/100491
https://www.agrireseau.net/documents/100491
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/agriculture/achat-local-agrotourisme/GM_guide_plan_commercialisation_MAPAQ.pdf
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/agriculture/achat-local-agrotourisme/GM_guide_plan_commercialisation_MAPAQ.pdf
https://agroboreal.com/wp-content/uploads/2021/03/Montage-Guide-editable-v.2.pdf
https://agroboreal.com/wp-content/uploads/2021/03/Montage-Guide-editable-v.2.pdf

+++
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Merci! Questions?

Marielle Beaulieu, coordonatrice en développement agroalimentaire
mariellebeaulieu@agroboreal.com

418-556-6145
www.agroboreal.com



	Marielle Beaulieu, coordonatrice en développement agroalimentaire
	MBA entrepreneuriat et gestion de PME
	B. Sc. A. Sciences et technologie des aliments
	Issue d’une famille de producteurs-transformateurs (lait + 400 ha culture)
	4 ans - Gestionnaire des opérations dans une fromagerie artisanale
	Coordonnées :
	mariellebeaulieu@agroboreal.com
	418-556-6145
	www.agroboreal.com
	CRÉNEAU ÉTABLI

	NOTRE MISSION
	Favoriser les collaborations et l’innovation pour le développement du secteur agroalimentaire boréal.

	NOTRE VISION
	Être un levier stratégique unissant les forces du secteur agroalimentaire boréal afin de générer des retombées concrètes qui contribuent à un Québec plus innovant, durable et prospère.

	NOS VALEURS
	Collaboration
	Excellence
	Créativité
	Leadership
	Durabilité

	CE QUE NOUS FAISONS
	FOCUS
	Activité brise-glace:
	Le développement d’un projet ou d’un produit alimentaire

	1.
	2.
	3.
	Facteurs d’échec
	Un produit mal défini : tomber amoureux de son idée et passer trop vite au développement
	Trop de projets par rapport aux ressources disponibles
	L’exécution trop rapide de certaines phases du processus de développement (prototype à la production de masse)
	Le manque d’analyse du marché effectuée en début de projet pour identifier les besoins et les attentes du client
	La mise en marché d’un produit qui ne comporte pas d’avantages distinctifs
	Processus de développement d’un projet ou produit alimentaire
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	Processus de développement d’un projet ou produit alimentaire
	Clés de réussite
	Construire son offre à partir des besoins du marché
	Définir clairement sa clientèle cible pour chaque produit
	Se différencier de la concurrence et trouver son avantage distinctif
	Valider tôt et avant d’investir beaucoup
	S’assurer que le projet est faisable selon les ressources disponibles
	Avoir un modèle financier basé sur une logique de revenu plutôt que sur une logique de coût
	S’entourer des bonnes expertises et se former au besoin

	ATELIER
	Transformation alimentaire
	Les bases scientifiques, techniques et entrepreneuriales pour réussir
	Financement Agricole Canada (FAC)
	Un partenaire d’importance


	UN SOUTIEN PRÉCIEUX
	UN ENGAGEMENT ENVERS LE SECTEUR
	UN OBJECTIF COMMUN
	FOCUS
	Transformation agroalimentaire
	Transformer en toute confiance : salubrité, réglementation et qualité alimentaire

	Merci ! Questions ?
	Financement Agricole Canada (FAC)
	Un partenaire d’importance


	UN SOUTIEN PRÉCIEUX
	UN ENGAGEMENT ENVERS LE SECTEUR
	UN OBJECTIF COMMUN
	FOCUS
	Transformation alimentaire
	Votre entreprise est-elle réellement rentable?
	Comprendre ses coûts, ses marges et la performance de ses produits

	Merci! Questions?

