
La transformation alimentaire est l’application d’un procédé qui modifie la nature d’un produit agricole ou alimentaire et qui 
rapproche celui-ci de l’état dans lequel il sera consommé. Cette transformation nécessite l’apport d’une valeur ajoutée par rapport 
au coût des produits de base et implique des notions telles que l’ingénierie, la sécurité alimentaire, le contrôle de la qualité, 
l’assainissement, la gestion du risque alimentaire, l’optimisation ou l’automatisation. 

L’ACQUISITION DE CONNAISSANCES ET LA FORMATION

La transformation alimentaire requiert des connaissances  
dans différents domaines comme : 

	´ le développement de produits;

	´ les procédés de fabrication;

	´ l’innocuité et la qualité des produits;

	´ l’hygiène et la salubrité;

	´ l’emballage et l’étiquetage;

	´ la logistique des produits;

	´ la gestion du parc immobilier et des équipements;

	´ les ressources humaines.

Ces connaissances sont essentielles pour fabriquer des produits alimentaires qui répondent aux exigences réglementaires et aux 
besoins de la clientèle tout en étant rentables. 

Au Québec, certains établissements d’enseignement se spécialisent dans la formation en transformation alimentaire. Consultez la 
section Développer ses compétences de la fiche Se lancer en affaires pour plus de détails.

À savoir
Dans chaque établissement alimentaire qui prépare 
des aliments en vue de les vendre, au moins un em-
ployé doit avoir suivi la formation offerte en hygiène 
et salubrité alimentaires. Cette formation réglemen-
tée et obligatoire vise la majorité des établissements 
alimentaires. Vous pouvez vérifier si elle s’adresse à 
vous en consultant la page Établissements visés par 
la formation en hygiène et salubrité alimentaires.

DÉMARRAGE EN 
TRANSFORMATION ALIMENTAIRE

LA FABRICATION  
DE PRODUITS 
ALIMENTAIRES

https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/industrie-bioalimentaire/transformation-distribution-alimentaires/FI_fiche1-transfo-selancerenaffaires_MAPAQ.pdf
https://media.mapaq.gouv.qc.ca/formation_hygiene_salubrite/


LE PRODUIT ET LES PROCÉDÉS

Procédés
Les procédés agroalimentaires désignent les moyens utilisés 
par l’industrie pour transformer la matière première issue 
d’animaux ou du monde végétal en aliments. Plusieurs procé-
dés de fabrication existent pour l’industrie et sont nécessaires 
pour la formulation du produit et sa conservation  : cuisson, 
fermentation, extraction, pasteurisation, stérilisation, congé-
lation, déshydratation, mixage, filtration, évaporation, etc.

La formulation (recette)

Pour développer ou améliorer un produit alimentaire, il 
importe de maîtriser  sa «  recette  ». Il faut donc consigner 
tous les ingrédients nécessaires et établir les quantités, les 
étapes de production, les temps de pause et de cuisson, etc. 
Par ailleurs, une recette élaborée pour une petite quantité, 
dans une cuisine domestique ou en laboratoire, nécessite 
une mise à l’échelle quand vient le temps de la produire 
pour une plus grande quantité ou de façon industrielle. Cette 
étape s’avère plus complexe qu’une simple multiplication 
des ingrédients visant à obtenir le même résultat. Des 
professionnels peuvent vous accompagner dans cette mise à 
l’échelle. Pour  en savoir plus, visionnez la capsule L’ABC du 
démarrage en transformation alimentaire : évaluation d’un 
projet de transformation.

La standardisation

Pour standardiser une recette, il s’agit de l’élaborer en éva-
luant et en normalisant chaque ingrédient, outil, équipe-
ment ou étape de production. La standardisation exige un 
contrôle permanent du processus de fabrication. Pour en 
savoir davantage, visionnez L’ABC du démarrage en trans-
formation alimentaire : la standardisation d’une recette.

La durée de conservation

Concernant la durée de vie ou de conservation d’un produit, le 
Règlement sur les aliments et drogues exige que l’étiquette 
des produits préemballés qui ont une durée de conservation 
de 90  jours ou moins indique la datation et les directives 
d’entreposage. Vous êtes donc responsable d’établir la 
durée de conservation de vos produits et de l’indiquer sur 
leurs emballages. Pour en savoir davantage, visionnez la 
capsule L’ABC du démarrage en transformation alimentaire : 
les durées de conservation.

Plusieurs laboratoires offrent un service pour vous aider à 
déterminer cette durée.

Pour obtenir des références d’organismes qui peuvent vous 
accompagner pour établir la formulation, les procédés et la 
durée de vie de vos produits, consultez la section Informations 
utiles de cette fiche. 

Liens utiles
Procédés de fabrication à risque (PRIS) | MAPAQ

Cuisson sécuritaire | MAPAQ

Fabrication de semi-conserves | MAPAQ

Aliments potentiellement dangereux et non 
potentiellement dangereux | MAPAQ

Durée de conservation | MAPAQ

http://dictionnaire.sensagent.leparisien.fr/Industrie%20agro-alimentaire/fr-fr/
http://dictionnaire.sensagent.leparisien.fr/Matière%20première/fr-fr/
http://dictionnaire.sensagent.leparisien.fr/Aliment/fr-fr/
https://www.youtube.com/watch?v=7kihD0jrrac
https://www.youtube.com/watch?v=7kihD0jrrac
https://www.youtube.com/watch?v=7kihD0jrrac
https://www.youtube.com/watch?v=l0kNqsotqFk&list=PLXP-9RICLl-PD2s-O7rexJVMdnwAb9j0w&index=30
https://www.youtube.com/watch?v=l0kNqsotqFk&list=PLXP-9RICLl-PD2s-O7rexJVMdnwAb9j0w&index=30
https://laws-lois.justice.gc.ca/fra/reglements/c.r.c.,_ch._870/page-1.html
https://www.youtube.com/watch?v=f4Bn-RX4cjo&list=PLXP-9RICLl-PD2s-O7rexJVMdnwAb9j0w&index=33
https://www.youtube.com/watch?v=f4Bn-RX4cjo&list=PLXP-9RICLl-PD2s-O7rexJVMdnwAb9j0w&index=33
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/pris/Pages/pris.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/cuissonsecuritaire/Pages/cuissonsecuritaire.aspx
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/alimentation/gaspillage_alimentaire/GM_fabrication_semi-conserves_MAPAQ.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/APD/Pages/APD-ANPD.aspx#:~:text=Qu%27est%2Dce%20qu%27,de%20leur%20dur%C3%A9e%20de%20conservation
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/APD/Pages/APD-ANPD.aspx#:~:text=Qu%27est%2Dce%20qu%27,de%20leur%20dur%C3%A9e%20de%20conservation
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/dureeconservation/Pages/Duree-de-conservation.aspx


Étiquetage 
Au Québec, tous les produits commercialisés préemballés 
doivent être étiquetés. Les exigences réglementaires sur 
l’étiquetage relève de l’Agence canadienne d’inspection 
des aliments (ACIA). Elles sont complexes et demandent 
une bonne connaissance du sujet. L’étiquette des produits 
alimentaires doit comporter les renseignements suivants :

	´ la dénomination du produit (nom usuel);

	´ la composition, c’est-à-dire la liste des ingrédients 
par ordre décroissant. Les allergènes prioritaires, les 
sources de gluten et les sulfites doivent obligatoirement 
figurer sur la liste des ingrédients ou à la fin de celle-ci, 
accompagnés de la mention « contient »;

	´ la quantité nette du produit;

	´ le nom et l’adresse de l’autorité responsable du 
produit (le fabricant, le préparateur, le conditionneur, 
l’emballeur, le fournisseur ou le distributeur);

	´ l’origine du produit;

	´ l’utilisation du produit;

	´ l’état du produit (ex. : les viandes, les produits marins 
et leurs sous-produits qui sont décongelés doivent 
porter la mention « Produit décongelé »);

	´ toute autre particularité du produit;

	´ la date limite de conservation du produit, obligatoire 
pour les aliments qui ont une durée de conservation 
de 90 jours ou moins.

D’autres renseignements doivent, dans certains cas, y figurer : 

	´ le mode de conservation du produit (ex. : la mention 
« Garder réfrigéré » sur les aliments peu acides 
emballés dans des récipients scellés hermétiquement);

	´ le tableau de la valeur nutritive;

	´ le numéro de lot.

Vous pouvez faire parvenir vos questions à demandes-eti-
quetage@mapaq.gouv.qc.ca. Des professionnels et des 
organisations (consultants, services-conseils, laboratoires, 
etc.) peuvent aussi vous aider dans vos projets d’étiquetage 
et d’élaboration du tableau de la valeur nutritive.

Pour les produits destinés aux marchés extérieurs, les 
étiquettes doivent être adaptées. Vous pouvez consulter 
la fiche Enregistrement et permis pour en savoir davantage.

Emballage
L’emballage des aliments est un aspect important dans le 
démarrage d’une entreprise alimentaire. Ses principales 
fonctions sont de protéger l’aliment, d’en assurer la salubrité, 
de prolonger sa durée de vie, d’en faciliter la manipulation et 
le transport ainsi que d’informer le consommateur.

Consultez la section Informations utiles de cette fiche pour 
trouver des organismes qui peuvent vous accompagner dans 
le choix et le développement de votre emballage.

Innovation
Devant la concurrence locale, nationale ou internationale, les 
entreprises de transformation alimentaire doivent constam-
ment faire preuve d’innovation en ce qui concerne :

	´ le développement de nouveaux produits;

	´ les procédés;

	´ les emballages;

	´ l’adoption des meilleures pratiques commerciales;

	´ la mise en marché;

	´ la gestion de leurs marques.

Pour plus de détails, visitez la page Web du MAPAQ sur l’in-
novation. De plus, bon nombre d’organismes sont en mesure 
d’aider les entreprises sur plusieurs aspects de leurs proces-
sus d’innovation. Vous trouverez la liste de ces organismes 
dans la section Informations utiles de cette fiche.

Liens utiles
L’étiquetage | MAPAQ

L’ABC du démarrage en transformation alimentaire : 
l’étiquetage | MAPAQ

Allergies alimentaires : ​prévention,  
étiquetage et contamination | MAPAQ

L’étiquetage des aliments pour l’industrie | ACIA

https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/fra/1574436698583/1574436791492
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/fra/1574436698583/1574436791492
mailto:demandes-etiquetage@mapaq.gouv.qc.ca
mailto:demandes-etiquetage@mapaq.gouv.qc.ca
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/Fiche3_transfo_permis_enregistr_autorisations.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/innovation/Pages/innovation.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/innovation/Pages/innovation.aspx
https://www.quebec.ca/sante/alimentation/etiquetage-aliments-industrie
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=n8ZvzDen2Sc
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=n8ZvzDen2Sc
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/allergiesalimentaires/Pages/prevention.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/allergiesalimentaires/Pages/prevention.aspx
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/fra/1383607266489/1383607344939


Locaux de production
De façon générale, les locaux de production doivent respecter 
les exigences du Règlement sur les aliments (MAPAQ). 
L’application de ce règlement peut varier selon le type de 
permis détenu. Pour en savoir plus, visionnez la capsule 
L’ABC du démarrage en transformation alimentaire : 
l’aménagement d’une cuisine.

Exigences relatives à l’aménagement pour un permis 
de vente au détail

Pour satisfaire aux exigences relatives à l’aménagement 
sanitaire des lieux et des véhicules, une entreprise qui désire 
uniquement faire de la vente au détail (permis de vente au 
détail) doit disposer des éléments suivants : 

	´ une installation réservée à la préparation d’aliments;

	´ un évier dans l’aire, le local ou le véhicule de 
préparation;

	´ de l’eau potable courante froide et chaude (60 °C ou plus);

	´ un distributeur de savon liquide ou en poudre et un 
distributeur de serviettes jetables;

	´ un système de récupération ou d’évacuation des eaux 
usées;

	´ un système de ventilation adapté aux activités 
d’exploitation;

	´ un contenant pour les déchets.

Vous trouverez toute la documentation sur les permis néces-
saires pour la vente au détail dans le guide Demande de permis 
de restaurant et de vente au détail.

Exigences relatives à l’aménagement pour un permis 
de vente en gros

Pour les entreprises qui font de la vente en gros (abattoirs, 
produits carnés, produits laitiers, produits marins), les exi-
gences concernant les locaux sont plus élaborées. Quelques 
guides peuvent vous aider à concevoir vos installations. 
Lorsque vous aurez fait votre demande de permis de vente en 

gros, un inspecteur du MAPAQ s’assurera que vos locaux sont 
conformes aux plans d’aménagement soumis lors de votre 
demande de permis. Il est important de déposer votre de-
mande avant de réaliser des travaux dans vos locaux, afin 
d’éviter de devoir modifier le projet en cours de route pour 
vous conformer aux normes en vigueur.

Eaux usées 
Les rejets des industries manufacturières font l’objet d’une 
réglementation spécifique. L’industrie agroalimentaire utilise 
principalement l’eau comme matière première pour le net-
toyage des installations et la fabrication de produits. Cette eau 
est éliminée avec les eaux usées. Selon le type et le niveau 
de contamination, les eaux usées seront traitées et réutilisées 
dans les différents procédés ou rejetées dans le respect des 
normes et des règlements en vigueur. 

Le ministère de l’Environnement, de la Lutte contre les change-
ments climatiques, de la Faune et des Parcs (MELCCFP) ainsi 
que les municipalités sont responsables d’encadrer les rejets 
d’eaux usées d’origine industrielle dans l’environnement.

Exigences pour des produits vendus à l’extérieur du Québec

Les locaux de production des entreprises qui commercialisent 
des produits à l’extérieur du Québec doivent respecter les exi-
gences du Règlement sur la salubrité des aliments au Canada. 

Une bonne compréhension de ce règlement est nécessaire 
pour concevoir et construire des locaux destinés à la trans-
formation alimentaire. Par conséquent, nous recommandons 
fortement aux promoteurs de se faire accompagner par des 
ressources qui connaissent le secteur d’activité de l’entre-
prise et le milieu de la transformation alimentaire. Il peut 
s’agir de l’embauche d’une ressource interne expérimentée, 
de consultants externes, d’architectes ou d’entrepreneurs en 
construction qui connaissent bien le milieu bioalimentaire.

Liens utiles
Guide – Demande de permis de vente en gros 
de produits carnés | MAPAQ

Guide – Demande de permis d’exploitation 
d’une usine laitière | MAPAQ

Guide – Demande de permis de vente en gros 
de produits marins | MAPAQ

Liens utiles
Eaux usées industrielles | MELCCFP

http://www.legisquebec.gouv.qc.ca/fr/showdoc/cr/P-29%2c%20r.%201
https://www.youtube.com/watch?v=9_0c5V_gCVI&list=PLXP-9RICLl-PD2s-O7rexJVMdnwAb9j0w&index=30
https://www.youtube.com/watch?v=9_0c5V_gCVI&list=PLXP-9RICLl-PD2s-O7rexJVMdnwAb9j0w&index=30
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/alimentation/permis-restauration-vente-detail/GM_permis_restauration_vente_detail_MAPAQ.pdf
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/alimentation/permis-restauration-vente-detail/GM_permis_restauration_vente_detail_MAPAQ.pdf
https://laws-lois.justice.gc.ca/fra/reglements/DORS-2018-108/index.html
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_permis_produits_carnes.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_permis_produits_carnes.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_permis_exploitation_laitiere.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_permis_exploitation_laitiere.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_permis_exploitation_produits_marins_WEB.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_permis_exploitation_produits_marins_WEB.pdf
https://www.environnement.gouv.qc.ca/eau/eaux-usees/industrielles.htm


QUALITÉ ET INNOCUITÉ ALIMENTAIRES

Systèmes qualité

Afin de se maintenir en affaires, les entreprises de transfor-
mation alimentaire doivent satisfaire à des exigences en ma-
tière de qualité et d’innocuité alimentaires qui proviennent 
des instances réglementaires (MAPAQ et Agence canadienne 
d’inspection des aliments [ACIA]) ou de la clientèle. Il existe 
plusieurs niveaux de contrôle de la qualité. Certaines pra-
tiques sont de base telles que les bonnes pratiques de fabri-
cation de Santé Canada et le Hazard Analysis Critical Control 
Point (HACCP). D’autres correspondent à un niveau de 
contrôle plus élevé comme les référentiels de qualité de la 
Global Food Safety Initiative (GFSI). 

Innocuité alimentaire

Chaque intermédiaire de la chaîne agroalimentaire est respon-
sable d’assurer une préparation sécuritaire de ses aliments 
pour préserver la santé des consommateurs et prévenir les 
toxi-infections.

C’est pourquoi la traçabilité des produits alimentaires est un 
élément important. « Les exigences en matière de traçabilité 
énoncées dans le Règlement sur la salubrité des aliments 
au Canada exigent le suivi des produits alimentaires en aval 
jusqu’au client immédiat et en amont jusqu’au fournisseur 
immédiat. Un système efficace de traçabilité permet :

	´ de réduire les coûts associés aux rappels d’aliments en 
limitant la portée des rappels aux aliments qui pourraient 
présenter un risque de préjudice pour la santé humaine;

	´ de protéger les consommateurs contre le risque de 
préjudices pour leur santé causés par les produits 
alimentaires;

	´ de renforcer la confiance des consommateurs dans 
la salubrité des aliments que vous vendez. »1

CONDITIONNEMENT À FORFAIT ET INCUBATEURS

La transformation à forfait est une pratique avantageuse qui 
est couramment utilisée par les entreprises. Le principe est 
de déléguer les activités de transformation à une autre entre-
prise moyennant une rémunération. Cette pratique permet :

	´ de tester l’accueil d’un produit sur le marché sans 
investir dans des locaux et de l’équipement;

	´ de garder des liquidités pour des activités de mise en marché;

	´ d’éviter les soucis d’entretien et de vieillissement d’une 
usine ou d’un équipement;

	´ de profiter de l’expertise technique d’une autre 
entreprise et des connaissances multiples que requiert 
la transformation alimentaire (salubrité, exigences 
réglementaires, étiquetage, etc.);

	´ d’éviter la coûteuse et longue période de démarrage, 
d’éliminer les soucis liés à la gestion de personnel 
et d’accélérer le développement du produit.

Les incubateurs d’entreprises représentent une autre pos-
sibilité de démarrer une entreprise à moindre coût. Ces or-
ganisations sont souvent issues du travail de collaboration 
d’organismes de développement économique régionaux ou 
d’initiatives privées. Elles offrent un ensemble de services 
qui favorisent la croissance et la pérennité des entreprises 
comme des espaces de travail, des salles de conférence ou 
de l’équipement à louer, des services administratifs ou un 
accès à un réseau d’experts-conseils. Communiquez avec 
votre conseiller en transformation alimentaire du MAPAQ pour 
les connaître.

Liens utiles
Qualité des aliments | MAPAQ

Amélioration de la qualité | MAPAQ

Contrôle et gestion de la qualité | MAPAQ

Liens utiles
Sécurité des aliments | MAPAQ

Bonnes pratiques d’hygiène et de salubrité 
alimentaires | MAPAQ

Nettoyage et assainissement | MAPAQ

Exemples de registre de production | MAPAQ

1  Exigences réglementaires : Traçabilité - Agence canadienne d’inspection des aliments (canada.ca)

https://www.legisquebec.gouv.qc.ca/fr/document/rc/p-29,%20r.%201
https://inspection.canada.ca/salubrite-alimentaire-pour-l-industrie/trousse-d-outils-pour-les-entreprises-alimentaires/rsac-guide-a-l-intention-des-entreprises-alimentai/fra/1481560206153/1481560532540?chap=0
https://inspection.canada.ca/salubrite-alimentaire-pour-l-industrie/trousse-d-outils-pour-les-entreprises-alimentaires/rsac-guide-a-l-intention-des-entreprises-alimentai/fra/1481560206153/1481560532540?chap=0
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/medicaments-produits-sante/naturels-sans-ordonnance/legislation-lignes-directrices/documents-reference/bonnes-pratiques-fabrication.html#a2%20
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/medicaments-produits-sante/naturels-sans-ordonnance/legislation-lignes-directrices/documents-reference/bonnes-pratiques-fabrication.html#a2%20
https://laws-lois.justice.gc.ca/fra/reglements/DORS-2018-108/index.html
https://laws-lois.justice.gc.ca/fra/reglements/DORS-2018-108/index.html
https://www.quebec.ca/gouvernement/ministeres-organismes/agriculture-pecheries-alimentation/coordonnees-structure/conseillers-regionaux-transformation-alimentaire
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/Pages/Qualitedesaliments.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/ameliorationqualite/Pages/Ameliorationqualite.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/ameliorationqualite/Pages/Controlequalite.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/Pages/securitealiments.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/inspection/methodeinspection/Pages/bonnespratiqueshygienesalubrite.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Restauration/Qualitedesaliments/securitealiments/inspection/methodeinspection/Pages/bonnespratiqueshygienesalubrite.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/securitealiments/nettoyageassainissement/Pages/nettoyageassainissement.aspx
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/TransformationPortail/PRIS/Exemplesderegistredeproduction.pdf
https://inspection.canada.ca/salubrite-alimentaire-pour-l-industrie/tracabilite/tracabilite/fra/1522294721005/1522294781171
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INFORMATIONS UTILES

Voici une liste d’organismes qui accompagnent les entreprises 
en ce qui concerne l’innovation et le développement de produits.

Réseau des centres collégiaux de transfert de technologie

Institut sur la nutrition et les aliments fonctionnels

Centre de recherche et de développement sur les aliments 
(Agriculture et Agroalimentaire Canada)

Centre de développement bioalimentaire du Québec

Laboratoire de technologie alimentaire (Université Laval)

Institut de technologie des emballages et du génie alimentaire

Répertoire d’experts en innovation alimentaire

Références fédérales sur l’étiquetage

Exigences en matière d’étiquetage des aliments
- Liste de vérification des exigences

L’étiquetage nutritionnel 
Exigences concernant l’étiquetage nutritionnel

Nom usuel sur les étiquettes des aliments 
Exigences et autres renseignements portant sur les étiquettes 
des aliments

Emballages

Les emballages durables 
Texte de Mme Carrolyn O’Grady, conseillère en transformation 
alimentaire du MAPAQ

L’écoconception d’emballages 
Portail sur l’écoconception des emballages et l’économie 
circulaire

Institut de technologie des emballages et du génie alimentaire 
Offre de services d’analyse et de développement de procédés 
alimentaires ainsi que d’analyse de la qualité et de la 
performance des emballages alimentaires. 

Guide pratique : L’emballage alimentaire écoresponsable 
au Québec 
Document portant sur les notions entourant l’emballage 
écoresponsable et les concepts d’écoconception. 

Eaux usées – MELCCFP

Lignes directrices applicables à l’industrie agroalimentaire 
hors réseau 

Lignes directrices destinées aux entreprises ne bénéficiant pas 
d’un système d’évacuation rattaché au réseau d’une ville ou 
d’une municipalité

Lignes directrices sur les usines de transformation de produits 
marins

Exigences réglementaires en matière de traçabilité

Exigences réglementaires : traçabilité (Inspection Canada)

Outil interactif pour la traçabilité (ACIA)

Codex Alimentarius (ou code alimentaire) 
Référence mondiale en matière de système de qualité, 
y compris la traçabilité, pour les consommateurs, les 
producteurs et les transformateurs de denrées alimentaires, 
les organismes nationaux de contrôle des aliments et le 
commerce international des produits alimentaires 

Salubrité alimentaire (ACIA) 
Portail général sur la salubrité alimentaire pour l’industrie 
de la transformation alimentaire

Matériaux de construction, matériaux d’emballage 
et produits chimiques non alimentaires (ACIA)

Lignes directrices à l’intention des établissements alimentaires

Autres liens utiles

Inspection des établissements alimentaires  
Page expliquant la méthode d’inspection du MAPAQ

Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs 

Association des ingénieurs en agroalimentaire du Québec 
Site Web où il est possible de faire des recherches pour trouver 
des membres

Institut de tourisme et d’hôtellerie du Québec 
Brochure expliquant la façon de modifier une recette 
avec succès 

https://synchronex.ca/
http://www.inaf.ulaval.ca/
https://profils-profiles.science.gc.ca/fr/centre-recherche/centre-de-recherche-et-de-developpement-de-saint-hyacinthe
https://profils-profiles.science.gc.ca/fr/centre-recherche/centre-de-recherche-et-de-developpement-de-saint-hyacinthe
http://www.cdbq.net/
https://lta.fsaa.ulaval.ca/
http://itega.ca/
https://s3.amazonaws.com/quebecinternational/qi-web-api-prod/QKFvAvb_YKyfm5f3zRixXw.pdf
https://inspection.canada.ca/etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/liste-de-verification-des-exigences-en-matiere-d-e/fra/1393275252175/1393275314581
https://www.inspection.gc.ca/exigences-en-matiere-d-etiquetage-des-aliments/etiquetage/industrie/etiquetage-nutritionnel/fra/1386881685057/1386881685870
https://inspection.canada.ca/fr/etiquetage-aliments/etiquetage/industrie/nom-usuel
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Regions/monteregie/articles/transformation/Pages/Les-emballages-durables.aspx?
https://ecoconception.eeq.ca/fr-ca
http://itega.ca/
https://itega.ca/services/ressources/
https://itega.ca/services/ressources/
https://www.environnement.gouv.qc.ca/eau/eaux-usees/agroalimentaire-hors-reseau/lignes-directrices.pdf
https://www.environnement.gouv.qc.ca/eau/eaux-usees/agroalimentaire-hors-reseau/lignes-directrices.pdf
https://www.environnement.gouv.qc.ca/eau/eaux-usees/industrielles/ld-usines-transform-prod-marins.pdf
https://www.environnement.gouv.qc.ca/eau/eaux-usees/industrielles/ld-usines-transform-prod-marins.pdf
https://inspection.canada.ca/salubrite-alimentaire-pour-l-industrie/tracabilite/tracabilite/fra/1522294721005/1522294781171
https://inspection.canada.ca/salubrite-alimentaire-pour-l-industrie/tracabilite/tracabilite/fra/1522294721005/1522294781171
https://na1se.voxco.com/SE/93/traceability/?&lang=fr
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/activites-internationales/codex-alimentarius.html
https://www.inspection.gc.ca/salubrite-alimentaire-pour-l-industrie/fra/1299092387033/1299093490225
https://inspection.canada.ca/controles-preventifs/etablissements-alimentaires/fra/1527004185899/1527004186710
https://www.quebec.ca/sante/alimentation/surveillance-plaintes/inspection-etablissements-alimentaires
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Manueldesmethodes_inspectionabattoirs.pdf
https://aiaq.qc.ca/
https://www.ithq.qc.ca/fileadmin/documents/Actualite_etc/CER/CER-Brochure_7_Modifier_une_recette_avec_succes_web.pdf
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