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PETITS

AMBASSADEURS

DEFINITIONS

Petits ambassadeurs

Le déploiement provincial des Petits ambassadeurs vise le déploiement du concept d'accréditation
initialement développé au Saguenay-Lac-Saint-Jean (SLSJ), destiné aux services de garde éducatifs
respectant un minimum d'approvisionnement régional et québécois et offrant des activités éducatives
liees au monde agroalimentaire. Porté par le Regroupement des TCBQ de 156 régions du Québec,

sa réussite repose sur un réseautage stratégique de ce marché avec les entreprises

bioalimentaires régionales.

Plus précisément, 'accréditation Petits ambassadeurs est destinée aux services de garde éducatifs
qui se distinguent par la mise en valeur éducative et l'intégration des produits typiques de leur région
au menu. Via un contrat d'accréditation, les milieux respectent un pourcentage dapprovisionnement
alimentaire régional et québécois établi pour dix catégories d'aliments. lls sengagent

également a offrir un minimum de deux activités éducatives par année liées au monde agroalimentaire.

L'accréditation Petits ambassadeurs s'adresse aux CPE ainsi qu'aux garderies en installations
subventionnées et non subventionnées.

Regroupement des Tables de concertation bioalimentaire du Québec

Le Regroupement des TCBQ est composé de 16 organismes membres, permettant une couverture
quasi provinciale. Lorsqu'il ne s'agit pas d'une Table de concertation bioalimentaire, divers mécanismes
de concertation régionaux effectuant la promotion des produits régionaux sont désignés au
regroupement.

Le Regroupement, fondé officiellement en 2021, permet d'assurer une meilleure synergie entre ses
membres, de développer davantage de projets communs qui seront déployés aux quatre coins du
Québec, en plus de se doter d'orientations et denjeux conjoints.

Les TCBQ présentes sur le territoire québécois depuis une trentaine d'années sont issues
principalement d'une réflexion effectuée par le ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de
I'Alimentation du Québec (MAPAQ) en 1995, visant @ mieux saisir tous les enjeux du développement
régional et favoriser le développement territorial. Leur mission est d’animer et de coordonner les
efforts des différents acteurs du milieu afin d'assurer le développement du secteur bioalimentaire
de leur région respective.

Dépendamment de l'organisation, des partenaires et de la région, les TCBQ couvrent sensiblement

les mémes domaines d'expertise, soit la concertation agroalimentaire, la planification stratégique, la
commercialisation, la différenciation et la promotion des produits régionaux, la reléve et I'établissement
en agriculture, le tourisme gourmand, l'agrotourisme, la mise en réseau des producteurs et des
transformateurs avec les différents marchés, la formation, les saines habitudes de vie et plus encore.
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SAISIR
LES CONDITIONS
FAVORABLES

Que ce soit pour l'atteinte
du marché du commerce
de détail, de la restauration
ou du marché institutionnel
quel quil soit, il est toujours
important de prendre un
peu de recul pour cerner
I'état actuel de la demande
alimentaire des

marchés ciblés.

Dans le cas qui nous
intéresse, soit les services
de garde éducatifs, au
cours des dernieres années,
une forte volonté
gouvernementale s'est fait
sentir pour 'augmentation
des approvisionnements

de proximité au sein des
institutions québécoises,

et ce, majoritairement aupres
du réseau de la santé et
des services sociaux et du
réseau de I'éducation et de
l'enseignement supérieur,
mais également

au niveau des milieux de
travail et du réseau des
services de garde.

Cette volonté gouvernementale de faire évoluer les approvisionnements des institutions québécoises
s'est dabord manifestée en 2013 par la publication de la Stratégie de positionnement des aliments du
Québec sur le marché institutionnel' et, plus récemment, en 2021, par la Stratégie nationale d’achat
d’aliments québécois®. C'est d'ailleurs dans le cadre de cette seconde stratégie lancée en 2021 que le
MAPAQ financait, via son Programme de développement des marchés bioalimentaires, le Déploiement
provincial du concept des Petits ambassadeurs. Grace a cette aide financiére, cest 15 régions du Québec
qui soutiennent l'arrimage entre l'offre bioalimentaire de leur région et la demande des services de garde
éducatifs ralliés a la démarche, afin de faciliter laugmentation des approvisionnements régionaux et
québeécois au sein de ces établissements.

Il est donc important, pour une entreprise intéressée par ce segment du marché institutionnel, de
comprendre cette ébullition du secteur afin de bien saisir son plein potentiel de commercialisation.

NOTES :

Au Bas-Saint-Laurent, le projet existe depuis novembre 2020. Nous comptons deux CPE ayant atteint I'accréditation «Petits ambassadeurs», huit
installations en processus d'accréditation et une cohorte de 15 services de garde éducatifs (SGE) intéressés par la démarche d’approvisionnement local.
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COMPRENDRE LE MARCHE'
DES SERVICES DE GARDE EDUCATIFS

ET SA DEMANDE

Marché des services
de garde éducatifs

Le plus important a saisir
lorsqu'on vise une
commercialisation aupres

du marche institutionnel, Méthodes d’approvisionnement

cest que bien que plusieurs

réseaux y soient regroupeés, Il existe deux principaux modes de gestion

chague segment de ce des services alimentaires dans les

grand marché fonctionne segments du milieu institutionnel :

différemment et toute forme

dentreprise bioalimentaire * L'autogestion ou la gestion autogérée des

peut y trouver sa place si services, signifiant la prise en charge par

linterét y est. une institution publique des processus
d'approvisionnement, de préparation

Le marché des services de des repas et du service;

garde éducatifs compte

I'ensemble des Centres de * La gestion contractuelle, permettant aux

la petite enfance (CPE), des institutions publiques de confier a forfait la

garderies subventionnées, gestion de leurs services alimentaires a une

des garderies non entreprise privée moyennant une redevance.

subventionnées et des

services de garde en milieu Source : Stratégie nationale dochat daliments guébécois, 2021

familial. En date du 31 mars
2022, on comptait plus de 1
600 installations en CPE et
plus de 1 900 installations en
garderies subventionnées ou
non au Québec?.

La grande majorité de ces milieux sert des repas complets et des collations aux tout-petits et a ainsi des
volumes d'approvisionnement alimentaire intéressants au quotidien. En service de garde éducatif, cela équivaut
a environ a 300 000 repas/jour et 600 000 collations/jour. Etant ouverts 260 jours/année, on peut estimer
ces quantités a 78 millions de repas et 156 millions de collations par année. Si on vise seulement les milieux en
installations, c'est 220 000 repas/jour et 57 millions de repas/année*.

La quasi-totalité des établissements du marché des services de garde éducatifs gére les commandes a
I'interne, soit en autogestion. Ce mode de gestion en fait un marché facilitant pour les entreprises
bioalimentaires de proximité. On peut voir cette technique d'approvisionnement du méme ceil que celle
utilisée par le secteur de la restauration : par la liberté décisionnelle que cela apporte vis-a-vis les
formats commandeés, la fréquence des commandes, la forme et la provenance des achats.

NOTES :

Le Bas-Saint-Laurent compte 29 CPE répartis en 54 installations. Plusieurs nouvelles installations sont actuellement en construction ou en voie de I'étre
un peu partout dans la région grace a de nouvelles places octroyées par le Ministére de la Famille dans les dernieres années.

En terme d’aliments, cela fait plus de 2500 bouches a nourrir, soit environ 625 000 repas et 1,2 million de collations par année.
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DES SERVICES DE GARDE EDUCATIFS
ET SA DEMANDE

Cadre de référence alimentaire

Par leur liberté décisionnelle d'approvisionnement, les services de garde éducatifs peuvent orienter plus
librement leurs décisions d’achat en fonction de leurs valeurs et, bien entendu, de leur budget. Bien que

le développement durable prenne de plus en plus de place dans les decisions des services de garde
éducatifs, l'offre alimentaire d'un milieu demeure souvent influencée par les habitudes de préparation

de la ressource en cuisine, mais aussi par les diverses orientations données par la ou le gestionnaire

et par le conseil d'administration regroupant les parents. Il est également inévitable dans les décisions
d'approvisionnement du milieu de veiller de tres prés a la présence ou aux traces d'allergénes que peuvent
contenir les ingredients achetés, dependamment des allergies déclarees au sein de I'etablissement.

D'autres critéres majeurs, entre autres nutritionnels, viennent également influencer les achats
alimentaires, notamment par le Cadre de référence Gazelle et Potiron.

« Le Cadre de référence Gazelle et Potiron est un guide présentant les différentes pratiques
a privilégier en service de garde éducatif (SGE) en matiére d'alimentation et de jeu libre et
actif. Il a été publié en 2014 par le ministére de la Famille.

Ce cadre est d'une grande aide pour les responsables en alimentation dans les différentes
sphéres de leur travail, que ce soit pour l'élaboration de menus, le choix de recettes ou le choix
d’'ingrédients. Les responsables en alimentation peuvent egalement consulter ce guide pour avoir
des stratégies afin de stimuler I'éveil au goGt ou la découverte des aliments chez les enfants.

Un nouveau chapitre concernant l'alimentation responsable en SGE a été ajoute au
printemps 2022 afin d'étre en cohérence avec le Guide alimentaire canadien de 2019. »

- Philippe Grand, directeur du service saine alimentation a TAQCPE

En moyenne, les services de garde sondés dans le cadre du projet des Petits ambassadeurs affirment
suivre le Cadre de référence Gazelle et Potiron a prés de 71 %. Il joue donc un réle majeur dans la
création de leurs menus et leurs décisions alimentaires, tout en représentant une fenétre de

flexibilité pour le milieu.

Transport et distribution

En 2021, prés de 79 % des services de garde éducatifs sondés affirmaient effectuer l'ensemble de leurs
commandes presque exclusivement ou majoritairement auprés d'un distributeur grossiste. Toutefois, 87 %
se disent également ouverts a scinder leurs achats afin d'en effectuer quelques-uns directement auprés
de fournisseurs locauy, si le transport des produits demeure efficace et que le rapport qualité/prix
demeure intéressant.

Il est essentiel pour une entreprise bioalimentaire de constater cette ouverture, mais egalement de
respecter limportance de disposer d'une méthode de transport ou de distribution efficace avant
d'approcher ce marché. Plusieurs milieux sont ouverts a un transport directement assure par l'entreprise
lorsqu'’il n'y a pas de minimum de commande trop élevé. Pour une entreprise désirant faire affaire avec un
distributeur, il est méme possible de vérifier auprés des services de garde éducatifs lequel serait le plus
adequat selon leurs methodes actuelles de commande.
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DES SERVICES DE GARDE EDUCATIFS
ET SA DEMANDE

Préférences liées aux commandes et aux Iivraiso_ns
auprés du marché des services de garde éducatifs

@ 39 % des milieux affirment préférer des paiements par virement bancaire et
les autres répondants indiguant ne pas connaitre les préférences de leur comptabilité;

@ En moyenne, le délai optimal exprimé entre le moment de commande
et la livraison est de deux a trois jours;

@ Les périodes de réception des commandes alimentaires idéales
pour les services de garde éducatifs sont exclusivement en avant-midi, du lundi au mercredi;

® 79 % des milieux sondés affirment que la capacité d'entreposage limitée des aliments
de leur installation les contraint a faire des commandes plus petites et plus fréquentes
ou les limite dans les formats de produits commandés.

Représentation gagnante

Le marché des services de garde éducatifs apprécie rencontrer ses fournisseurs et se faire présenter les
nouveaux produits. A ce sujet, il est important de savoir que les commandes sont majoritairement assu-
rées par une ou un responsable de l'alimentation (RA).

« Les responsables de lalimentation, avec le soutien de la direction genérale, portent la responsabilite
de la qualité de lalimentation de facon globale et quotidienne dans un CPE. Le réle et la fonction
quotidienne de la ou du RA sont larges. Cela implique d'abord l'entiéreté des taches liées a la gestion
d’'un service alimentaire, dont :

1) Elaborer des menus variés et équilibrés en tenant compte du Guide alimentaire canadien
et du budget alloué.

2) Préparer des repas complets et des collations, en respectant notamment les allergies,
intolérances et accommodements alimentaires en cours au CPE.

3) Acheter et entreposer les aliments.

4) Nettoyer et entretenir la vaisselle, les ustensiles, les équipements et les lieux de travail.

5) Effectuer toute autre tache connexe : par exemple, la rédaction de recettes, la planification de
l'organisation du travail, la recherche et I'établissement de liens avec les distributeurs alimentaires,
l'organisation et la planification des remplacements, etc. »

- Philippe Grand, directeur du service saine alimentation & TAQCPE

C'est donc a cette ressource qu'il sera pertinent de présenter tout nouveau produit et avec qui il sera
gagnant de maintenir un lien de confiance, afin de renouveler efficacement les commandes
et de s‘arrimer a ses besoins au fil des saisons.

10
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Il est aussi interessant de collaborer avec cette ressource en matiére de déeveloppement de produit.
Tout comme un restaurateur, la majorité des milieux sondés (94 %) démontre une ouverture a tester de
nouveaux produits alimentaires locaux et 84 % dentre eux auraient également de l'intérét a participer
a la mise au point d'un nouveau produit alimentaire, si celui-ci repond a un besoin au sein de

son service alimentaire.

Comment s’assurer d’'une représentation gagnante auprés des responsables de l'alimentation?

Prés de 80 % des milieux sondés affirment apprécier lorsqu’une entreprise ou un courtier les approche
pour leur présenter de nouveaux produits alimentaires, en précisant toutefois, pour la plupart, I'importance
de devoir trouver un moment opportun pour cette rencontre et de la rendre rapide et efficace, puisque le
mangue de temps est un enjeu majeur pour eux. A noter également que ces ressources sont
indisponibles pour une rencontre sur I'heure du diner et terminent leur journée généralement

vers le milieu de l'aprés-midi.

Cela dit, en plus de la participation a des activités de réseautage entre l'industrie et les acheteurs du
marché des services de garde éducatifs, les meilleures approches individuelles sont les suivantes :

- La remise d'un catalogue de produits;

- Le courriel;

- Une rencontre en personne;

- Le télephone.

Avantages du marché
Plusieurs avantages souvent méconnus ou minimises sont a considérer pour une entreprise songeant a
développer sa mise en marché auprés des services de garde éducatifs :

» Clientéle stable : La clientéle d'un CPE ou d'une garderie est probablement I'une des plus stables. Sauf
exception lors des vacances, le milieu dessert toujours le méme nombre de jeunes et offre sensiblement
le méme style de cuisine, et ce, a longueur dannée;

» Volumes d’achat constants : La planification des menus est souvent cyclique. Ainsi, un responsable de
I'alimentation est en mesure de préevoir ses commandes et celles-ci reviennent generalement aux trois a
Six semaines;

» Recherche de produits de qualité : Par la recherche de caractéristiques répondant au Cadre de
référence Gazelle et Potiron, les services de garde éducatifs ne sont pas dans la recherche absolue du
plus bas prix. Bien qu'un prix respectant leur budget soit primordial, la qualité et la fraicheur des aliments
comptent eégalement pour beaucoup;

» Ouverture a 'adaptation saisonniére des menus : Toujours par leurs menus cycliques et souvent
saisonniers, les services de garde sont en mesure d'adapter leurs commandes aux arrivages des
producteurs du coin. Il suffit d’'une bonne planification entre les deux parties;

« Intérét au réseautage : Les responsables de l'alimentation, a l'affGt des produits qui entrent dans leur
cuisine, sont toujours curieux den apprendre plus sur les produits locaux et sur les entreprises;

« Aspect éducatif : Pionniéres dans Iéducation a la petite enfance, il est toujours pertinent pour les
entreprises bioalimentaires de partager leurs connaissances sur leurs domaines au service de garde
éducatif, qui pourra ainsi les transmettre aux jeunes.

«» Fiers ambassadeurs : Disposant d'un contact direct avec les parents, les services de garde éducatifs
fiers de leurs approvisionnements locaux et les jeunes sensibilisés a leur assiette peuvent, ensemble,
avoir un reel impact sur la sensibilisation des parents a long terme.

11
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Adaptabilité
des parties

Les responsables de
l'alimentation des services
de garde désirant améliorer
leurs approvisionnements
locaux font preuve d’'une
mobilisation incroyable face
a l'amélioration de leur
connaissance de l'offre
bioalimentaire de leur région.
Un milieu désirant augmenter
ses approvisionnements
régionaux et québécois
s'attend bien souvent a
devoir travailler a la
substitution de certains

de ses ingrédients.

A ce sujet, 94 % des milieux
sondés membres des
cohortes régionales des
Petits ambassadeurs se
disent ouverts a adapter leur
menu a un produit d'une
entreprise régionale, si
celui-ci respecte les
contraintes d'allergénes,
détient de bonnes

valeurs nutritives, est

facile d'accés et respecte
leur budget.

Il est tout aussi important pour une entreprise bioalimentaire désirant commercialiser ses produits au sein du
marché des services de garde éducatifs de garder une importante ouverture desprit et une adaptabilité des
produits quelle propose. Il se pourrait, par exemple, que vos boulettes végétariennes soient plus utiles aux
milieux en vrac que préfaconnées, tout comme il se pourrait que votre nouvelle variété de compote de
pommes contienne trop de sucre pour les attentes des milieux ou que l'ajout de sésame sur vos pains nuise
a leur gestion des allergies. Bien souvent, dans ces situations, un simple ajustement peut permettre l'accés
au marché.

Les services de garde n'auront pas des exigences qui dénaturent les produits en question. Souvent, un simple
ajustement dans le format proposé, I'emballage, la fréquence des livraisons ou, lorsque possible, dans la
composition des produits peut changer totalement l'intérét de ceux-ci.

Une entreprise qui entreprend une telle démarche d'adaptation de ses produits se doit de clarifier rapidement
les attentes du milieu :

- Le temps de développement demandé au milieu;

- Les objectifs d'amélioration;

- Le coutant final du produit attendu;

- Le niveau d'implication possible dans le processus de développement par le milieu.

12
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Force du groupe des Petits ambassadeurs

Plusieurs régions du Québec mettent en place le projet des Petits ambassadeurs et regroupent ainsi les
CPE et les garderies privées en installations les plus mobilisés au sein de cohortes régionales. Avec ces
cohortes, les régions offrent des activités de réseautage avec leur industrie bioalimentaire respective.
Pour une entreprise bioalimentaire, il est essentiel de prendre en considération et d'exploiter ce canal de
réseautage afin de rejoindre facilement de nombreux milieux dans sa propre région. Les activités de
réseautage sont généralement organisées bisannuellement par les Tables de concertation biocalimentaire
du Québec et il est ainsi possible, pour une entreprise bioalimentaire, de venir y présenter son entreprise,
faire déguster ses produits et échanger sur ses idées de développement de produits. Les services de
garde éducatifs ayant obtenu leur accréditation Petits ambassadeurs composent également ces cohortes
et sont ainsi a la recherche de produits locaux pour atteindre les cibles dapprovisionnement régional et
québécois contenues dans l'accréditation, en plus de vouloir les améliorer en continu.

Données sur les gammes de produits recherchés®

Voici quelques notions de départ qui aideront une entreprise bioalimentaire a arrimer directement son
offre a la demande et aux critéres d'achat du Cadre de référence des services de garde éducatifs.

Les produits alimentaires généralement privilégiés par ce marché ont les caractéristiques suivantes :

- lIs présentent une liste d'ingrédients simples, incluant une majorité d’ingrédients dont on pourrait
disposer a la maison;

- lls ne contiennent pas ou trés peu diingrédients trés raffinés et d’additifs alimentaires;

- lls ne contiennent pas dédulcorants artificiels;

- lIs sont produits au Québec, lorsque possible;

- lIs privilégient les ingrédients favorables aux principes de développement durable, lorsque possible, car
ils le sont aussi souvent pour la santé humaine (exemple d'ingrédient a éviter : huile de palme).

NOTES :
En se basant sur les SGE accompagnés jusqu'a maintenant, nous constatons au Bas-Saint-Laurent que les produits les plus en demande sont:

- les produits maraichers en saison estivale;

- les fruits frais de saison et surgelés;

- les protéines animales et végétales;

- les produits céréaliers : farines, flocons d’avoine et autres grains;
- les produits laitiers.

13
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D'autres critéres considérés importants par ces milieux s'ajoutent, entre autres le prix par portion, la
qualité des ingrédients utilisés, leur provenance et le respect des principes de développement durable.
Pour ce marché, il est également important de tenir compte des contraintes particuliéres par rapport a la
clientéle desservie, soit :

Risques détouffements

Avant I'age de quatre ans, les capacités a bien mastiquer et a avaler varient d'un enfant a l'autre. Il faut
donc leur offrir des aliments sécuritaires afin de prévenir les étouffements et éviter les aliments petits,
ronds, durs ou collants :

- Arachides

- Noix et graines entiéres

- Raisins secs et fruits séchés (sauf s'ils sont réhydratés dans des préparations comme des muffins)
- Mais soufflé

Allergénes

- Les services de garde doivent tenir compte des allergénes dans la préparation des repas et des
collations lorsque des enfants allergiques fréquentent leur établissement;

- Dix principaux allergénes selon Santé Canada : arachides, noix, graines de sésame, soja, lait, ceufs,
produits de la mer (poissons, crustacés et mollusques), moutarde, blé et autres grains céréaliers
contenant du gluten, ainsi que les sulfite®.

Mise en garde :

Certains aliments sont également a éviter en services de garde éducatifs pour leur risque au niveau de
I'innocuité, considérant la jeune clientéle. Les responsables de l'alimentation sont les mieux placés pour
prendre la bonne décision (ex.: miel non pasteurisé, féves germées, micropousses, lait et

fromages de lait cru, etc.).

En vue de faciliter la mise au point et le développement de produits agroalimentaires québécois
répondant aux besoins parfois bien précis de ce segment du marché institutionnel, il vous est possible
de consulter le document a I'annexe 1, provenant du rapport de l'année 2021 « Produits alimentaires
guébécois dans les milieux institutionnels », soit les fiches spécifiques de 11 catégories de produits
recherchés par les milieux institutionnels exemplaires.

1. Barres collations 7. Pains

2. Biscuits et galettes 8. Substituts de viande

3. Craquelins et biscottes 9. Yogourts, desserts au lait et substituts végétaux
4. Fruits transformés 10. Viandes et poissons panés

5. Gateaux et tartes 11. Vinaigrettes

6. Pains desserts et muffins
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de commercialisation

BENEFICIER
DU SUPPORT
DISPONIBLE

Regroupement
des Tables de
concertation
bioalimentaire
du Québec

Les TCBQ présentes sur le
territoire québécois depuis
une trentaine d'années sont
issues principalement d’'une
réflexion effectuée parle
MAPAQ en 1995 qui visait a
mieux saisir tous les enjeux
du développement

régional et favoriser le
développement territorial.

Mission

Animer et coordonner les
efforts des différents acteurs
du milieu afin d’assurer le
développement du secteur
bicalimentaire de leur région
respective.

Champs d’expertise

Dépendamment de l'organisation, de ses partenaires et de sa région, les TCBQ couvrent sensiblement
les mémes domaines d'expertise, soit la concertation agroalimentaire, la planification stratégique,

la commercialisation, la différenciation et la promotion des produits régionaux, la reléve et I'établissement
en agriculture, le tourisme gourmand, l'agrotourisme, la mise en réseau des producteurs et des
transformateurs avec les différents marchés, la formation, les saines habitudes de vie et plus encore.

Le saviez-vous?

Le Regroupement des TCBQ est actuellement en collaboration pour le déploiement provincial du concept des
Petits ambassadeurs. Ce projet a comme objectif de mettre en place, dans 15 régions du Québec, un concept
d’accréditation destiné aux services de garde éducatifs respectant un apport minimal en approvisionnement
régional et en éducation au monde agroalimentaire. Des chargés de projet régionaux au sein des TCBQ
travaillent, entre autres, a la mise en réseau et a l'arrimage entre l'offre des entreprises bioalimentaires de leur
région et la demande des services de garde participants.

Contacter votre chargé de projet régional en consultant le « https:/tcbq.org/petits-ambassadeurs/ »

NOTES :
Au Bas-Saint-Laurent, le projet des Petits Ambassadeurs est co-porté par la Table de concertation bioalimentaire du Bas-Saint-Laurent, ainsi que par la
Table intersectorielle régionale en saines habitudes de vie de Cosmoss. La chargée de projet a comme principal mandat 'accompagnement des SGEE.

Les producteurs et transformateurs peuvent faire partie de la Cohorte d’intérét afin de faire partie de la liste de fournisseurs potentiels, participer a des
activités de réseautage avec les SGE, recevoir des nouvelles du projet et des besoins des SGE.
15
Au Bas-Saint-Laurent, 'accompagnement a la commercialisation des entreprises est assuré par Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent.
(voir page suivante).



UN ALLIE REGIONAL

LASSOCIATION
LES SAVEURS DU BAS-SAINT-LAURENT

NOTRE MISSION

Faciliter la commercialisation des produits bioalimentaires du Bas-Saint-Laurent, d’'une part par la promotion
d’'une marque de prestige et, d'autre part, par des services adaptés qui respectent la réalité propre de chacune
des entreprises membres.

NOS OBIJECTIFS DEVENIR MEMBRE
Développgr plivgrs outils de promotion et de Bénéficiez d'une visibilité provinciale et de nombreux
commercialisation services-conseils dont un accompagnement
Favoriser I'échange et la création de liens personnalisé a la commercialisation.

d'affaires et d'alliances stratégiques o
Augmenter la notoriété des produits et Cotisation annuelle* (taxes en sus) 257,50%
entreprises bioalimentaires de la région *Tarif réduit & 128,75$ pour 2022-2023

Sensibiliser les institutions a utiliser les produits
régionaux et en faire la promotion

Nous sommes Ia pour vous accompagner
dans votre mise en marché

ENTREPRISE X | FICHE PRODUIT NOTRE REPERTOI RE

Le répertoire des entreprises bioalimentaires

Berliner Kirsche bas-laurentiennes destiné aux acheteurs profession-

nels se veut un outil pour faciliter la recherche de

Cotte biére d'inspiration allernande est une version fruitée de Ia typlque Berliner. Les cerises griottes produits régionaux pour les détaillants, restaurateurs,

utilisées pour sa confection proviennent d'un verger bas-laurentiens. Le golt acidulé des griottes

bnlanican: b merveila da gites, hoteliers et institutions dont notamment les CPE.

CONSERVATION
Température piéce

ot be vie Accessible a tous, le répertoire est disponible en version
i numeérique sur le site Web des Saveurs du Bas-Saint-

Soulle IONNEMENT Laurent a I'adresse suivante : saveursbsl.com/repertoire.

TYPE DE CONTENANT
Canette alurninium

TS Les entreprises intéressées a intégrer gratuitement le
i répertoire peuvent contacter l'association ou remplir le
PRIX DU PRODUIT

Al formulaire de demande d’inscription directement sur
UNITES PAR CAlssE la page Web du répertoire.

COMMANDE MINIMALE
1 caisse

Toutes les entreprises bioalimentaires
Alannse bas-laurentiennes peuvent intégrer le

MARCHES CIBLES - . .
£ supemarché repertoire, et ce, gratUItement!
i ATTRIBUTS CERTIFICATION

DISPONIBILITE

4.8% Alc. Vol
Peut contenir : blé, gluten.

Des fiches congues sur mesure pour

s mettre en valeur chacun de vos
RESPONSABLE DES COMMANDES : Jean-Luc Boucher prOdUits et VOtre entreprise!

418123-0123

Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent
348, boulevard Arthur-Buies O, Rimouski (Qc), G5L 5C7
info@saveursbsl.com | 418 724-9068 | www.saveursbsl.com
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https://saveursbsl.com/repertoire/
https://saveursbsl.com/

KAt AFFICHER FIEREMENT
3 = SA PROVENANCE

Cu E Bto

Un incontournable pour se démarquer

NOTRE MISSION 10 AVANTAGES D'ADHERER

Promouvoir l'industrie agroalimentaire

québécoise et contribuer & son développement, 1. Faire vérifier la provenance de vos produits
son essor et son rayonnement & travers nos
marques et Nos prograrmmes. 2. Droit d'utiliser les marques de certification

obtenues sur vos emballages et vos
communications

DES MARQUES DE CONFIANCE 3. Présence de vos produits dans le répertoire
Pour porter le sceau « Aliments du Québec » ou en ligne d'Aliments du Québec

« Aliments préparés au Québec », les produits 4. Identification de vos produits en lieu de
doivent répondre a des critéres rigoureux et vente et en circulaire

tre validés par notre organisation. . )
S. Profiter de la notoriété et des campagnes

de publicité d'Aliments du Québec

6. Bénéficier de tarifs compétitifs & des projets
de co-publicité dans les médias québécaois,
notre blogue et nos réseaux sociaux

7. Participer a des événements exclusifs aux

FIABLE ET RECONNVUE adhérents, tels que des conférences et

; . . ) formations
Aliments du Québec est la seule organisation qui
vérifie la provenance des produits québécaois. 8. Bénéficier des services connexes offerts par
nos partenaires

9. Participer a des événements de l'industrie

UNE GRILLE TARIFAIRE grace a des forfaits clés-en-main (Expo
EQU'TABLE Manger Santé et Vivre Vert, SIAL, etc.)

Aliments du Québec offre des tarifs d'adhésion 10. Contribuer au développement des emplois
annuelle proportionnels a la taille des entreprises. dans la province et au rayonnement des

La vérification des produits est gratuite et produits locaux

illimitée.

i

s

EBEC - ALIMENTS oy &

TARIFICATION ANNUELLE* [ puiMENTS DU QU
g '

Nombre d'employés Producteurs Transformateurs

175 $ 200 $
260 $
450 $
685 %

1180 $

225 %
375 $
600 $
1050 ¢
2175 %

514100

1013 250

250 et + 2450 %

‘Tarifs hors taxes applicables a partir du ler avril 2022.

555, boul. Roland-Therrien, bur. 240, Longueuil (QC), IJ7TH 4E7
infos@alimentsduquebec.com | 450 679-2244 | www.alimentsduquebec.com
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PETI

AMBASSADEURS

AUTRES RESSOURCES ET
DOCUMENTATIONS DISPONIBLES

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec (MAPAQ), 2021. Stratégie
nationale d’achat d'aliments québécois.

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec (MAPAQ), 2015. Guide
d’accés au Marché institutionnel. https:/www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_acces_-
marche_institutionnel.pdf

Equiterre, 2020. La recette clé pour un approvisionnement local et écoresponsable.

Ministére de la Famille, 2017. Cadre de référence Gazelle et Potiron.

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec (MAPAQ), 2018. Préparer et
réussir une présentation a un acheteur.

Coopérative pour l'agriculture de proximité écologique, 2021. Vendre aux institutions, Guide des
producteurs.

Commun’assiette, la communauté de pratique en alimentation institutionnelle durable.
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https://cape.coop/guide-des-producteurs-vendre-aux-institutions/
https://cdn-contenu.quebec.ca/cdn-contenu/adm/min/agriculture-pecheries-alimentation/publications-adm/strategie/PO_strategie_achat_aliments_quebecois_MAPAQ.pdf?1601986149
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Guide_acces_marche_institutionnel.pdf
https://alimentsduquebecaumenu.com/wp-content/uploads/2021/03/Fiche_garderie.pdf
https://www.mfa.gouv.qc.ca/fr/publication/Documents/guide_gazelle_potiron.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Preparer_reussir_pres_acheteur.pdf?fbclid=IwAR0A3kns4LRdvX0CYOShfkguP9QGlaPXN3obn7fKaqEwSrc3OK-zLYALfOA
https://communassiette.org/
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de commercialisation

DEMARCHES INSPIRANTES

Les Fermiers de garderie, Saguenay—-Lac-Saint-Jean

Le concept des Fermiers de garderie a été lancé en 2020 au SLSJ, adopté en projet pilote en 2021
et officiellement déployé en 2022. Devant la popularité que connaissent depuis quelques années les
paniers de legumes auprés des consommateurs qui s'approvisionnent directement aupres des
producteurs, la Table agroalimentaire du SLSJ a voulu s'inspirer du concept pour I'exporter au

sein des services de garde éducatifs en installation accrédités Petits ambassadeurs.

Le projet est destiné a des producteurs maraichers préts a planifier, dés l'automne, leurs semences,
en collaboration avec un service de garde éducatif désirant augmenter la présence de fruits et
légumes frais et locaux dans son menu. Ces deux parties sont maillées en fonction de leur proximité,
de leurs besoins et de leurs affinités. Elles s'arriment dés l'automne afin de planifier les commandes
de la saison suivante. Dans ce partenariat, le Fermier de garderie assure, dans la plupart des cas,

la livraison des commandes directement au milieu (voir l'annexe 2 « Modéle d'entente
d'approvisionnement estival »).

Livraison possible grace a de nouveaux canaux de commercialisation, Centre-du-Quéebec

Un moulin ancestral qui produit des farines biologiques sur meules de pierre de facon artisanale

avait de l'intérét a approvisionner les services de garde éducatifs participant aux Petits ambassadeurs
de sa région. Toutefois, il ne pouvait desservir une MRC ol des milieux étaient fortement intéressés par
ses produits, puisque l'entreprise, qui gére sa propre distribution, ne se déplacait pas a cet endroit et
la MRC ne se situait pas sur son chemin de distribution. Grace a la demande d’'un nouveau commerce
de détail situé dans cette MRC pour vendre les farines du moulin, il est devenu avantageux pour
l'entreprise de se déplacer dans ce secteur ou une demande plus importante commencgait a seétendre.
Ainsi, dans le cas ou une entreprise ne dessert pas un territoire en particulier ou une demande limitée
est présente, il est toujours possible de cibler de nouveaux canaux de commercialisation et des
marchés potentiels complémentaires aux services de garde éducatifs pour distribuer ses produits,

ce qui devient alors rentable pour l'entreprise de se deplacer.

De ton jardin a mon bedon, Estrie

Le projet De ton jardin @ mon bedon facilite I'approvisionnement des CPE en fruits et Iégumes frais
auprés des producteurs locaux de proximité. Les enfants des CPE Au cceur des mésanges, Les Trois
pommes, Magimo, Manche de pelle et Pop Soleil ont la chance de déguster des repas et des
collations élaborés a partir de produits fraichement cueillis et livrés par les producteurs. Certains
producteurs rendent également leurs produits disponibles aux familles et aux gens du quartier
directement au CPE, par le biais de paniers de produits frais et d'un petit marché éphémeére.

Quel beau projet pour promouvoir le développement des saines habitudes de vie et l'achat local’!
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Tables de concertation bioolimentaire du Québec
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	Notes 1: 


Au Bas-Saint-Laurent, le projet existe depuis novembre 2020. Nous comptons deux CPE ayant atteint l’accréditation «Petits ambassadeurs», huit installations en processus d'accréditation et une cohorte de 15 services de garde éducatifs (SGÉ) intéressés par la démarche d’approvisionnement local.
	Notes 2: 


Le Bas-Saint-Laurent compte 29 CPE répartis en 54 installations. Plusieurs nouvelles installations sont actuellement en construction ou en voie de l’être un peu partout dans la région grâce à de nouvelles places octroyées par le Ministère de la Famille dans les dernières années.

En terme d’aliments, cela fait plus de 2500 bouches à nourrir, soit environ 625 000 repas et 1,2 million de collations par année. 

	Notes 3: 


En se basant sur les SGE accompagnés jusqu'à maintenant, nous constatons au Bas-Saint-Laurent que les produits les plus en demande sont: 

- les produits maraîchers en saison estivale;
- les fruits frais de saison et surgelés;
- les protéines animales et végétales; 
- les produits céréaliers : farines, flocons d’avoine et autres grains;
- les produits laitiers.
	Notes 4: 

Au Bas-Saint-Laurent, le projet des Petits Ambassadeurs est co-porté par la Table de concertation bioalimentaire du Bas-Saint-Laurent, ainsi que par la Table intersectorielle régionale en saines habitudes de vie de Cosmoss. La chargée de projet a comme principal mandat l’accompagnement des SGÉE. 

Les producteurs et transformateurs peuvent faire partie de la Cohorte d’intérêt afin de faire partie de la liste de fournisseurs potentiels, participer à des activités de réseautage avec les SGÉ, recevoir des nouvelles du projet et des besoins des SGÉ. 

Au Bas-Saint-Laurent, l'accompagnement à la commercialisation des entreprises est assuré par Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent. 
(voir page suivante).


