


 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

UN RÉPERTOIRE : POUR QUI, POUR QUOI? 
 

Ce répertoire s’adresse aux entreprises du secteur de la transformation agroalimentaire du 

Québec qui souhaitent entreprendre ou poursuivre le virage santé de leur production.  

 

Il présente, de façon non exhaustive, une expertise disponible pouvant vous accompagner dans 

le développement d’aliments à valeur nutritionnelle améliorée. Ce registre se veut un outil 

synthétique et pratique qui vous fournit une information de premier niveau afin de faciliter le 

repérage de services dont vous pourriez avoir besoin.  

 

Afin de faciliter la consultation, une série de 35 questions vous est proposée, dans l’intention de 

déceler vos besoins potentiels. Des questions portant sur la réduction d’une liste d’ingrédients, 

l’amélioration de la valeur nutritionnelle, la gestion des allergènes ou l’identification des agents de 

conservation naturels vous sont suggérées.  

 

Il suffit de quelques clics pour découvrir la liste des experts disponibles pouvant vous appuyer dans 

vos projets spécifiques. Ceux-ci sont classés par région ou par type de service offert.  

 

Bon succès! 
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QUEL EST VOTRE BESOIN?  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (sucre, gras, sel, protéine, fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologiques et 

bactériologiques) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes (texture, goût ou apparence d’un produit) 

Identifier les capacités de dégustation du personnel en vue d’un panel 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Documenter l’efficacité d’un produit avec des analyses en laboratoire, in vitro ou sur des 

animaux (étude préclinique) 

Démontrer les bénéfices santé d’un produit sur l’humain (étude clinique) 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équip. spécialisés pour transformer des aliments à petite échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 
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QUELLE RÉGION VOUS INTÉRESSE? 

Bas St-Laurent 

Capitale-Nationale 

Centre-du-Québec 

Chaudière-Appalaches 

Gaspésie 

Laurentides 

Laval 

Montérégie 

Montréal 

Outaouais 
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QUELLE ENTREPRISE VOUS INTÉRESSE? 

AgBioCentre 

Agro Qualité Conseil inc. 

Agroexpert 

Aliments A@A Inc. 

AQF 

Assistance Qualité enr. 

Biena 

Biovet 

BSA 

CarMic Consultation inc. 

Centre de Développement Bioalimentaire du Québec (CDBQ) 

Centre de recherche et de développement sur les aliments (CRDA) 

Christine Boudreau microbiologiste consultante inc. 

Cintech agroalimentaire 

Consultant Francine Jacques inc. 

Consultation G. Vallerand 

Conseil de la transformation agroalimentaire et des produits de consommation (CTAC) 

Exova 

Fierbourg Centre de formation professionnel 

Forma-Lab 

Gestpro Packaging inc. 

Groupe Harmonie Santé, NutriSimple et ABC Délices 

Hélène Thiboutot Consultant 

Innocuité 360 

Innovaltech 

Institut des technologies des emballages et du génie alimentaire (ITEGA) 

Institut national de la recherche scientifique (INRS) 

Institut sur la Nutrition et les Aliments Fonctionnels (INAF) 

Kerry Ingrédients & Arômes 

Laboratoire SM 

Laboratoires Maska inc. 

Lallemand 
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QUELLE ENTREPRISE VOUS INTÉRESSE? (SUITE) 

Merinov 

MicrobioTech inc. 

Natur+l XTD 

Newly Weds Foods 

Quali-conseil inc. 

RVA Solutions inc. 

Service d’expert conseil en transformation des aliments (SECTA) 

Silliker Canada 

Technik Optimum inc. 

WSP (auparavant Genivar) 

Zins Beauchesne et associés 
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Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ) EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG  CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec  418 622-7821 www.fierbourg.com 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)   EN SAVOIR PLUS  

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

BIENA   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 778-5505 www.biena.com 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

http://www.wspgroup.com/fr/
http://www.merinov.ca/fr/
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CONSEIL DE LA TRANSF. AGRO. ET DES PRODUITS DE CONSOMMATION (CTAC)  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450-349-1521 www.conseiltac.com 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

CONSULTATION G. VALLERAND  EN SAVOIR PLUS 

St-Rémi 450 454-4746 pas de site Internet 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

GROUPE HARMONIE SANTÉ, NUTRISIMPLE ET ABC DÉLICES EN SAVOIR PLUS 

Otterburn Park 514 990-7128 www.harmoniesante.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NATUR+L XTD   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

QUALI-CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 450 922-9442 www.quali-conseil.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

LALLEMAND   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com  

http://www.conseiltac.com/
http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/
http://www.quali-conseil.com/
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Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)   EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.    EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

BIENA   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450-778-5505 www.biena.com 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

http://www.wspgroup.com/fr/
http://www.merinov.ca/fr/
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CONSEIL DE LA TRANSF. AGRO. ET DES PRODUITS DE CONSOMMATION (CTAC)  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450-349-1521 www.conseiltac.com 

CONSULTATION G. VALLERAND  EN SAVOIR PLUS 

St-Rémi 450 454-4746 pas de site Internet 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

GROUPE HARMONIE SANTÉ, NUTRISIMPLE ET ABC DÉLICES EN SAVOIR PLUS 

Otterburn Park 514 990-7128 www.harmoniesante.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

NATUR+L XTD   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

LALLEMAND   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  

http://www.conseiltac.com/
http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/
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Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS) EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

BIENA   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450-778-5505 www.biena.com 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA) EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

http://www.merinov.ca/fr/
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LABORATOIRES MASKA INC.   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LALLEMAND   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.    EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com  

  

http://www.newlywedsfoods.com/
http://www.helenethiboutot.com/
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Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit  

(réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de protéine, de fibre, etc.) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ) EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)   EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS) EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

http://www.wspgroup.com/fr/
http://www.merinov.ca/fr/
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CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

GROUPE HARMONIE SANTÉ, NUTRISIMPLE ET ABC DÉLICES EN SAVOIR PLUS 

Otterburn Park 514 990-7128 www.harmoniesante.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NATUR+L XTD   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

LALLEMAND   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  

http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/
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Gérer les allergènes alimentaires dans un produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

ASSISTANCE QUALITÉ ENR.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 806-4980 pas de site internet 

CONSULTANT FRANCINE JACQUES INC.   EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 929-3941 pas de site internet 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)   EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGRO QUALITÉ CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Candiac 514 923-5788 www.agroqualiteconseil.com 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

BIOVET   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-7291 www.biovet.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

http://www.wspgroup.com/fr/
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CONSULTATION G. VALLERAND  EN SAVOIR PLUS 

St-Rémi 450 454-4746 pas de site Internet 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

GROUPE HARMONIE SANTÉ, NUTRISIMPLE ET ABC DÉLICES EN SAVOIR PLUS 

Otterburn Park 514 990-7128 www.harmoniesante.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

CHRISTINE BOUDREAU, MICROBIOLOGISTE CONSULTANTE INC.  EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 514 990-7582 www.cbmc-inc.ca 

MICROBIOTECH INC.    EN SAVOIR PLUS 

St-Laurent 514 586-8626 www.microbiotech.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com  

  

http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/
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Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation  

(analyses microbiologique et bactériologique) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

EXOVA   EN SAVOIR PLUS 

St-Augustin-de-Desmaures  418 878-4927 quebec.exova.com 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

BIOVET   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-7291 www.biovet.ca 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

http://quebec.exova.com/
http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

MICROBIOTECH INC.    EN SAVOIR PLUS 

St-Laurent 514 586-8626 www.microbiotech.ca 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou  

autres contaminants (analyse physico-chimique) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

BIOVET   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-7291 www.biovet.ca 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

MONTRÉAL 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

MICROBIOTECH INC.     EN SAVOIR PLUS 

St-Laurent 514 586-8626 www.microbiotech.ca 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca  

http://www.merieuxnutrisciences.ca/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Assurer que le processus interne d’acceptation de 

texture, goût ou apparence d’un produit soit adéquat et optimum 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

EXOVA   EN SAVOIR PLUS 

St-Augustin-de-Desmaures     418 878-4927 quebec.exova.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

http://quebec.exova.com/
http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

  

http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise  

(texture, goût ou apparence d’un produit) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

 

 

  

http://www.maskalab.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Identifier les capacités de dégustation du personnel afin de sélectionner 

 les personnes  pour faire partie d’un panel 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé 

durant la vie de tablette d’un produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

  

http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

ASSISTANCE QUALITÉ ENR.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 806-4980 pas de site internet 

CONSULTANT FRANCINE JACQUES INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 929-3941 pas de site internet 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAURENTIDES 

INNOVALTECH   EN SAVOIR PLUS 

St-Jérôme 450 304-4377 www.innovaltech.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

BIOVET   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-7291 www.biovet.ca 

  

http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

CONSEIL DE LA TRANSF. AGRO. ET DES PRODUITS DE CONSOMMATION (CTAC)  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450-349-1521 www.conseiltac.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

  

http://www.conseiltac.com/
http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.)  

et valider ce que la loi permet d’énoncer sur les emballages 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CONSEIL DE LA TRANSF. AGRO. ET DES PRODUITS DE CONSOMMATION (CTAC)  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450-349-1521 www.conseiltac.com 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

 

http://www.conseiltac.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Documenter l’efficacité d’un produit avec des analyses en laboratoire, in vitro ou 

sur des animaux (étude préclinique) 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

MONTRÉAL 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Démontrer les bénéfices santé d’un produit sur l’humain (étude clinique) 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

BAS ST-LAURENT 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

CONSULTANT FRANCINE JACQUES INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 929-3941 pas de site internet 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGRO QUALITÉ CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Candiac 514 923-5788 www.agroqualiteconseil.com 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ) EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

NATUR+L XTD   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

LALLEMAND   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ) EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

  

http://www.merinov.ca/fr/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

MONTRÉAL 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

LALLEMAND   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ) EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

EXOVA   EN SAVOIR PLUS 

St-Augustin-de-Desmaures  418 878-4927 quebec.exova.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

  

http://quebec.exova.com/
http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

LABORATOIRES MASKA INC.  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

MONTRÉAL 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

MONTRÉAL 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

 

  

http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Créer/développer un nouveau produit 

CAPITALE-NATIONALE 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE   EN SAVOIR PLUS 

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

NATUR+L XTD   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

 

  

http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)   EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS) EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

NATUR+L XTD   EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

  

http://www.wspgroup.com/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés  

de fabrication des produits 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

MONTRÉAL 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE   EN SAVOIR PLUS 

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

ZINS BEAUCHESNE ET ASSOCIÉS  EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 861-0809 www.zba.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés  

pour transformer des aliments à petite échelle 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE   EN SAVOIR PLUS 

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS

  

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

GESTPRO PACKAGING INC.   EN SAVOIR PLUS 

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

  

http://www.merinov.ca/fr/
http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

  

http://www.newlywedsfoods.com/
http://www.itega.ca/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE   EN SAVOIR PLUS 

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

GESTPRO PACKAGING INC.    EN SAVOIR PLUS 

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  

http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Évaluer un concept de produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)   EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE   EN SAVOIR PLUS 

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

FORMA-LAB   EN SAVOIR PLUS 

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

GESTPRO PACKAGING INC.    EN SAVOIR PLUS 

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 

http://www.wspgroup.com/fr/
http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

ZINS BEAUCHESNE ET ASSOCIÉS  EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 861-0809 www.zba.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  

http://www.helenethiboutot.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

EXOVA   EN SAVOIR PLUS 

St-Augustin-de-Desmaures   418 878-4927 quebec.exova.com 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE   EN SAVOIR PLUS 

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

  

http://quebec.exova.com/
http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

MONTRÉAL 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Réaliser une évaluation sensorielle 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

CAPITALE-NATIONALE 

EXOVA   EN SAVOIR PLUS 

St-Augustin-de-Desmaures   418 878-4927 quebec.exova.com 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

GASPÉSIE 

MERINOV     EN SAVOIR PLUS  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS)  EN SAVOIR PLUS 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

GESTPRO PACKAGING INC.    EN SAVOIR PLUS 

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

http://quebec.exova.com/
http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

SILLIKER CANADA   EN SAVOIR PLUS 

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

  

http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

ASSISTANCE QUALITÉ ENR.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 806-4980 pas de site internet 

CONSULTANT FRANCINE JACQUES INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 929-3941 pas de site internet 

EXOVA   EN SAVOIR PLUS 

St-Augustin-de-Desmaures   418 878-4927 quebec.exova.com 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

LAURENTIDES 

INNOVALTECH   EN SAVOIR PLUS 

St-Jérôme 450 304-4377 www.innovaltech.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGRO QUALITÉ CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Candiac 514 923-5788 www.agroqualiteconseil.com 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CONSULTATION G. VALLERAND  EN SAVOIR PLUS 

St-Rémi 450 454-4746 pas de site Internet 

http://quebec.exova.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

GESTPRO PACKAGING INC.    EN SAVOIR PLUS 

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 378-0841 www.kerry.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

NEWLY WEDS FOODS   EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 450 641-2110 www.newlywedsfoods.com 

QUALI-CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 450 922-9442 www.quali-conseil.com 

RVA SOLUTIONS INC.    EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 514 715-9269 pas de site Internet 

MONTRÉAL 

AQF   EN SAVOIR PLUS 

Anjou 514 328-6211 www.aqf-systeme.com 

CHRISTINE BOUDREAU MICROBIOLOGISTE CONSULTANTE INC.  EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 514 990-7582 www.cbmc-inc.ca 

INNOCUITÉ 360   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 377-5900  www.innocuite360.com 

MICROBIOTECH INC.     EN SAVOIR PLUS 

St-Laurent 514 586-8626 www.microbiotech.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

  

http://www.newlywedsfoods.com/
http://www.quali-conseil.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

Valider la conformité d’un procédé au regard  

des exigences de l’ACIA 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ)  EN SAVOIR PLUS 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA)  EN SAVOIR PLUS 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

CAPITALE-NATIONALE 

CONSULTANT FRANCINE JACQUES INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 929-3941 pas de site internet 

TECHNIK OPTIMUM INC.    EN SAVOIR PLUS 

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.     EN SAVOIR PLUS 

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

LAURENTIDES 

INNOVALTECH   EN SAVOIR PLUS 

St-Jérôme 450 304-4377 www.innovaltech.ca 

MONTÉRÉGIE 

AGRO QUALITÉ CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Candiac 514 923-5788 www.agroqualiteconseil.com 

AGROEXPERT   EN SAVOIR PLUS 

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  EN SAVOIR PLUS 

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

CONSULTATION G. VALLERAND  EN SAVOIR PLUS 

St-Rémi 450 454-4746 pas de site Internet 

GESTPRO PACKAGING INC.    EN SAVOIR PLUS 

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT   EN SAVOIR PLUS 

Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

LABORATOIRE SM   EN SAVOIR PLUS 

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

QUALI-CONSEIL INC.   EN SAVOIR PLUS 

Ste-Julie 450 922-9442 www.quali-conseil.com 

MONTRÉAL 

BSA   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

CHRISTINE BOUDREAU MICROBIOLOGISTE CONSULTANTE INC.  EN SAVOIR PLUS 

Boucherville 514 990-7582 www.cbmc-inc.ca 

INNOCUITÉ 360   EN SAVOIR PLUS 

Montréal 514 377-5900  www.innocuite360.com 

MICROBIOTECH INC.     EN SAVOIR PLUS 

St-Laurent 514 586-8626 www.microbiotech.ca 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.   EN SAVOIR PLUS 

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

 
 

http://www.helenethiboutot.com/
http://www.labo.groupesm.com/
http://www.quali-conseil.com/


RÉPERTOIRE 
D’EXPERTISES  

• PAR RÉGION •



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

BAS ST-LAURENT 

CENTRE DE DÉVELOPPEMENT BIOALIMENTAIRE DU QUÉBEC (CDBQ) 

La Pocatière  418 856-3141 www.cdbq.net 

Principale expertise 

Incubateur bioalimentaire qui accompagne le développement de nouveaux produits 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise (texture, goût ou apparence d’un 

produit) 

Identifier les capacités de dégustation du personnel afin de sélectionner les personnes pour faire 

partie d’un panel 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 
 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

SERVICE D’EXPERT CONSEIL EN TRANSFORMATION DES ALIMENTS (SECTA) 

St-Pascal 418 492-3390 www.secta-servicesconseil.ca 

Principale expertise 

Étiquetage alimentaire (valeur nutritive, liste d'ingrédients, allergènes et allégations) 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CAPITALE-NATIONALE 

ASSISTANCE QUALITÉ ENR.  

Québec 418 806-4980 pas de site internet 

Principale expertise 

Accompagnement de PME dans les processus de sécurité alimentaire 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Mets préparés et produits végétariens 

Poissons et fruits de mer   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CONSULTANT FRANCINE JACQUES INC.  

Québec 418 929-3941 pas de site internet 

Principale expertise 

Élaboration et implantation de système de gestion de sécurité alimentaire  (HACCP et GFSI) 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

EXOVA  

St-Augustin-de-Desmaures      418 878-4927 quebec.exova.com 

Principale expertise 

Analyses microbiologiques avec méthode de détection rapide (PCR) 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Emballages et mode de conservation 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

 

  

http://quebec.exova.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

FIERBOURG CENTRE DE FORMATION PROFESSIONNEL  

Québec 418 622-7821 www.fierbourg.com 

Principale expertise 

Offre de formations 

Location de cuisine, de laboratoire, de classe et d'équipement 

Service-conseil en pâtisserie, en cuisine et en nutrition 
 

Secteurs d’activité 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Mets préparés et produits végétariens   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit 

Identifier les capacités de dégustation du personnel afin de sélectionner les personnes pour faire 

partie d’un panel 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

INSTITUT SUR LA NUTRITION ET LES ALIMENTS FONCTIONNELS (INAF)  

Québec 418 656-3527 www.inaf.ulaval.ca 

Principale expertise 

Recherche, formation, transfert, innovation 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Documenter l’efficacité d’un produit avec des analyses en laboratoire, in vitro ou sur des 

animaux (étude préclinique) 

Démontrer les bénéfices santé d’un produit sur l’humain (étude clinique) 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

TECHNIK OPTIMUM INC.  

Québec 418 626-4423 pas de site Internet 

Principale expertise 

Qualité et sécurité alimentaire : implantation et accompagnement des entreprises 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation  

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Documenter l’efficacité d’un produit avec des analyses en laboratoire, in vitro ou sur des 

animaux (étude préclinique) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

WSP (AUPARAVANT GENIVAR)  

Québec 418 623-2254 www.wspgroup.com 

Principale expertise 

Aménagement de services alimentaires et optimisation des activités 

Accompagnement au virage santé dans les services alimentaires 

Formation en hygiène et salubrité 

Approche santé, mise en marché de produits répondant au virage santé 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Évaluer un concept de produit 

 

  

http://www.wspgroup.com/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CENTRE-DU-QUÉBEC 

ALIMENTS A@A INC.  

Drummondville 819 818-3365 www.alimentsaaa.ca 

Principale expertise 

Implantation et mise en œuvre des normes conduisant à des certifications ou au maintien 

de certification sur les systèmes qualités HACCP-GFSI-ISO/FSSC, 22000-SQF-BRC-

CanadaGap, etc. 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

 

  

http://www.alimentsaaa.ca/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CHAUDIÈRE-APPALACHES 

AGBIOCENTRE  

Lévis 418 455-1055 www.agbiocentre.com 

Principale expertise 

Support à l’émergence d’entreprises innovantes dans les secteurs de l’agroalimentaire, des 

biotechnologies et des sciences de l’environnement et notamment dans les domaines des 

aliments fonctionnels et des nutraceutiques. 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

 

  

http://www.agbiocentre.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

GASPÉSIE 

MERINOV  

Gaspé 450 304-4377 www.merinov.ca 

Principale expertise 

Non spécifiée 
 

Secteurs d’activité 

Poissons et fruits de mer  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (sucre, gras, sel, protéine, fibre, etc.) 

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologiques et 

bactériologiques) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équip. spécialisés pour transformer des aliments à petite échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Réaliser une évaluation sensorielle 

  

http://www.merinov.ca/fr/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

LAURENTIDES 

INNOVALTECH  

St-Jérôme 450 304-4377 www.innovaltech.ca 

Principale expertise 

Spécialiste en sécurité des aliments: support en contrôle qualité, développement et 

implantation de système qualité (HACCP, GFSI) et de système de gestion des allergènes,  

validation de procédés, audits fournisseurs, inspections en hygiène et salubrité 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Emballages et mode de conservation 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

LAVAL 

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE (INRS) 

Laval  450 687-5010 www.iaf.inrs.ca 

Principale expertise 

Recherche et développement, formation de 2e et 3e cycles et transfert technologique - 

collaboration avec l'industrie 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Réaliser une évaluation sensorielle 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

MONTÉRÉGIE 

AGRO QUALITÉ CONSEIL INC.  

Candiac 514 923-5788 www.agroqualiteconseil.com 

Principale expertise 

Services de consultation et formation en optimisation de démarche de qualité (audit, 

traçabilité, etc.) 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

AGROEXPERT  

St-Lambert 450 904-1303 www.agroexpert.ca 

Principale expertise 

Service-conseil dans l'implantation, le maintien et la mise à jour de Systèmes de 

Management de la Sécurité des Denrées Alimentaires (SMSDA). Audits et formations. 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

 

 

  

http://www.agroexpert.ca/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

BIENA  

St-Hyacinthe 450-778-5505 www.biena.com 

Principale expertise 

Production de ferments lactiques et de cultures probiotiques 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

 

 

 

BIOVET  

St-Hyacinthe 450 771-7291 www.biovet.ca 

Principale expertise 

Analyses et trousses diagnostiques (microbiologies, allergènes et mycotoxines) 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants  

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CENTRE DE RECHERCHE ET DE DÉVELOPPEMENT SUR LES ALIMENTS (CRDA) 

St-Hyacinthe 450 768-3260 www.agr.gc.ca 

Principale expertise 

Mise au point de méthodes de préservation des aliments et de maintien de leur qualité, 

recherches sur la salubrité, recherches sur les ingrédients d'aliments qui favorisent la santé et 

offrent d'autres avantages, au-delà de leur valeur nutritive fondamentale. 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation  

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

 

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CINTECH AGROALIMENTAIRE  

St-Hyacinthe 450 771-4393 www.cintech.ca 

Principale expertise 

Recherche et développement de produits alimentaires 

Évaluation sensorielle et groupes de discussion (focus group) 

Valorisation des résidus d'agriculture et de transformation pour des applications alimentaires 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise (texture, goût ou apparence d’un 

produit) 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Documenter l’efficacité d’un produit avec des analyses en laboratoire, in vitro ou sur des 

animaux (étude préclinique) 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CONSULTATION G. VALLERAND  

St-Rémi 450 454-4746 pas de site Internet 

Principale expertise 

Assurance qualité et norme HACCP 
 

Secteurs d’activité 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

 

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIAs 

 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CONSEIL DE LA TRANSFORMATION AGROALIMENTAIRE ET DES PRODUITS DE CONSOMMATION 

(CTAC) 

 
Granby 450-349-1521 www.conseiltac.com 

Principale expertise 

Non spécifiée 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

 

  

http://www.conseiltac.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

FORMA-LAB  

Beloeil 514 984-1355 www.forma-lab.com 

Principale expertise 

Amélioration de produits existants 

Développement de nouveaux produits 
 

Secteurs d’activité 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes alimentaires 

 

 

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise (texture, goût ou apparence d’un 

produit) 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

GESTPRO PACKAGING INC.  

Greenfield Park 514 594-7015 www.gespropackaging.com 

Principale expertise 

Conception et amélioration d’emballage, optimisation des lignes de production 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

GROUPE HARMONIE SANTÉ, NUTRISIMPLE ET ABC DÉLICES 

Otterburn Park 514 990-7128 www.harmoniesante.com 

Principale expertise 

Offre d’outils/service aux nutritionnistes-diététistes en lien avec la composition des aliments 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

HÉLÈNE THIBOUTOT CONSULTANT 
Granby 450 372-0613 www.helenethiboutot.com 

   (en construction) 

Principale expertise 

Consultation R&D alimentaire 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation  

Confiseries et produits sucrés   

Mets préparés et produits végétariens   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (sucre, gras, sel, protéine, fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologiques et 

bactériologiques) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équip. spécialisés pour transformer des aliments à petite échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  

http://www.helenethiboutot.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

KERRY INGRÉDIENTS & ARÔMES  

Granby 450 378-0841 www.kerry.com (site unilingue anglais) 

Principale expertise 

Arômes et ingrédients alimentaires 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise (texture, goût ou apparence d’un 

produit) 

Identifier les capacités de dégustation du personnel afin de sélectionner les personnes pour faire 

partie d’un panel 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

 

  

http://www.kerry.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

LABORATOIRE SM  

Longueuil 514 332-6001 www.labo.groupesm.com 

Principale expertise 

Laboratoires d'analyses et consultants en assurance qualité. Analyse microbiologique et 

chimique des aliments pour permettre un étiquetage nutritionnel juste, précis et conforme 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise (texture, goût ou apparence d’un 

produit) 

Identifier les capacités de dégustation du personnel afin de sélectionner les personnes pour faire 

partie d’un panel 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

LABORATOIRES MASKA INC.  

St-Hyacinthe 450 261-1468 www.maskalab.com 

Principale expertise 

Analyses microbiologiques selon les normes des méthodes reconnues (AOAC, ASBC, OIV et 

SMEWW) 
 

Secteurs d’activité 

Offre particulière dans le secteur brassicole, viticole et cidricole  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes dans une entreprise (texture, goût ou apparence d’un 

produit) 

Identifier les capacités de dégustation du personnel afin de sélectionner les personnes pour faire 

partie d’un panel 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Emballages et mode de conservation 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

NATUR+L XTD  

St-Hyacinthe 1-877-HPP-4XTD www.naturelxtd.com 

Principale expertise 

Services d’impartition de pascalisation à froid et pasteurisation à froid 
 

Secteurs d’activité 

Fromages 

Viandes froides 

Fruits et légumes de transformation 

Mets préparés et produits végétariens  

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

NEWLY WEDS FOODS 

Boucherville 450 641-2110 poste 222 www.newlywedsfoods.com 

   (Site en anglais seulement) 

Principale expertise 

Développement d'aliments transformés 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (sucre, gras, sel, protéine, fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes (texture, goût ou apparence d’un produit) 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser une usine pilote et des équip. spécialisés pour transformer des aliments à petite échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

 

  

http://www.newlywedsfoods.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

QUALI-CONSEIL INC.  

Ste-Julie 450 922-9442 www.quali-conseil.com 

Principale expertise 

Accompagnement aux normes HACCP et GFSI 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  

http://www.quali-conseil.com/


Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

RVA SOLUTIONS INC. 

Ste-Julie 514 715-9269 Pas de site Internet 

Principale expertise 

Commercialisation et développement de produits/ingrédients fonctionnels 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Mets préparés et produits végétariens   

Poissons et fruits de mer  

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (sucre, gras, sel, protéine, fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Former et entraîner un panel d’analystes (texture, goût ou apparence d’un produit) 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser une usine pilote et des équip. spécialisés pour transformer des aliments à petite échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

MONTRÉAL 

AQF 

Anjou 514 328-6211 www.aqf-systeme.com 

Principale expertise 

Système qualité GED (gestions électroniques des documents) 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

BSA  

Montréal 514 852-2719 www.bsa.ca 

Principale expertise 

Développement sur mesure de mélanges d'ingrédients et d'épices 

 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Mets préparés et produits végétariens   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Assurer que le processus interne d’acceptation de texture, goût ou apparence d’un produit soit 

adéquat et optimum 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

CHRISTINE BOUDREAU MICROBIOLOGISTE CONSULTANTE INC.  

Boucherville 514 990-7582 www.cbmc-inc.ca 

Principale expertise 

Consultation, coaching sur mesure en implantation de système de management de la 

sécurité alimentaire : HACCP, ISO 22000, Codex Alimentarius, FSSC 22000 (ISO 22000 et PAS 

220). 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

INNOCUITÉ 360  

Montréal 514 377-5900  www.innocuite360.com 

Principale expertise 

Implantation de référentiels reconnus par le GFSI et  HACCP de l'ACIA (PASA 2014) et audit 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation  

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

INSTITUT DES TECHNOLOGIES DES EMBALLAGES ET DU GÉNIE ALIMENTAIRE (ITEGA)  

Montréal 514 255-4444 www.itega.ca 

Principale expertise 

Emballage et procédés de conservation, procédés de transformation alimentaire 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Vérifier la stabilité des ingrédients à valeur santé durant la vie de tablette d’un produit 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

Évaluer la durée de vie d’un produit 

Modéliser la croissance bactérienne d’un produit 

Améliorer ou créer un nouvel emballage pour un produit 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Mesurer les produits de dégradation issus des procédés de fabrication des produits 

Utiliser une usine pilote et des équipements spécialisés pour transformer des aliments à petite 

échelle 
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Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

LALLEMAND  

Montréal 514 522-2133 www.lallemand.com 

Principale expertise 

Développement, production et mise en marché de levures et bactéries 
 

Secteurs d’activité 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires Mets préparés et produits 

végétariens   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Emballages et mode de conservation 

Éliminer les agents de conservation d’un produit 

Identifier/intégrer des agents de conservation naturels 

 

 

  



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

MICROBIOTECH INC.  

St-Laurent 514 586-8626 www.microbiotech.ca 

Principale expertise 

Implantation des normes GFSI : FSSC 22 000, SQF, BRC. 

Conseil en microbiologie : durée de vie, politique Listeria, etc. 

Formation du MAPAQ en hygiène et salubrité alimentaires 
 

Secteurs d’activité 

Lait et produits laitiers 

Boulangerie, pâtisseries et pâtes 

alimentaires 

Jus et boissons 

Viande et volaille 

Fruits et légumes de transformation 

Confiseries et produits sucrés   

Huiles, autres matières grasses et légumineuses   

Mets préparés et produits végétariens   

Noix, arachides et grignotines   

Produits biologiques, équitables et naturels   

Poissons et fruits de mer   

Soupes, sauces, marinades, assaisonnements et 

épices   

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 
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Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

SILLIKER CANADA  

Dorval 289 240-2224 www.merieuxnutrisciences.ca 

Principale expertise 

Sécurité et qualité des aliments 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Analyser un produit pour confirmer qu’il respecte la réglementation (analyses microbiologique et 

bactériologique) 

Analyser un produit pour détecter pesticides, antibiotiques ou autres contaminants (analyse 

physico-chimique) 

Valeur nutritionnelle et allégations santé 

Préparer le tableau nutritionnel et la liste d’ingrédients pour un nouveau produit 

Certifier les allégations de produit (sans gluten, etc.) et valider ce que la loi permet d’énoncer sur 

les emballages 

Documenter l’efficacité d’un produit avec des analyses en laboratoire, in vitro ou sur des 

animaux (étude préclinique) 

Standardiser un produit (réglementation, normes d’étiquetage, etc.) 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Faire un banc d’essais organoleptiques 

Réaliser une évaluation sensorielle 

 

 

 

ZINS BEAUCHESNE ET ASSOCIÉS 

Montréal 514 861-0809 www.zba.ca 

Principale expertise 

Recherche marketing, analyse/études de marché et de faisabilité, plans marketing 

Développement de nouveaux produits, plans de développement 

Gestion de l'innovation et de nouveaux produits 
 

Secteurs d’activité 

Non spécifiés  

Services offerts 

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Évaluer un concept de produit 



Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 
 

Retour à la liste des besoins Retour à la liste des régions Retour à la liste des entreprises 

 

OUTAOUAIS 

CARMIC CONSULTATION INC.  

Lac Simon 514 712-1469 www.michelga.com 

Principale expertise 

Implantation de programmes de qualité, amélioration des procédés, formulation de 

breuvages 
 

Secteurs d’activité 

Jus et boissons 

Fruits et légumes de transformation 

 

Services offerts 

Ingrédients, composition et propriétés des produits 

Améliorer la formulation d’un produit (nouvelle recette, nouvel ingrédient, etc.) 

Simplifier/réduire la liste d’ingrédients d’un produit (clean label) 

Optimisation de la texture, le goût ou l’apparence d’un produit 

Améliorer la valeur nutritionnelle d’un produit (réduire taux de sucre, de gras, de sel, plus de 

protéine, de fibre, etc.) 

Gérer les allergènes alimentaires dans un produit  

Infrastructures, procédés et mise à l’échelle 

Créer/développer un nouveau produit 

Utiliser des procédés qui minimisent les pertes nutritionnelles des aliments 

Réaliser une étude de préfaisabilité technique pour un projet 

Mettre à l’échelle un produit (du laboratoire à l’usine) 

Évaluer un concept de produit 

Assurer la traçabilité et la salubrité d’un produit 

Valider la conformité d’un procédé au regard des exigences de l’ACIA 

 

 

 

 

 




