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COLLOQUE SUR LA QUALITE DES ALIMENTS

INTRODUCTION

Un colloque d'une journée a ét& organisé grdce aux efforts
du Conseil des Denrées Alimentaires du Québec et du Minis-
t8re de 1'Agriculture du Québec sans oublier la contribu-
tion des entreprises suivantes:

Provigo Inc.

Julac Inc.

Complexe Alimentaire Vachon.

- La Coopérative Agricole de Granby.
- Canada Packers Ltée.

- COGEM Inc.

Ce colloque a eu lieu dans le cadre du traditionnel et annuel
Salon International de 1l'Agriculture et de 1'Alimentation &
la Place Bonaventure. Cette journée d'études s'est tenue le
4 novembre 1976. Trois cent cinquante (350) participants
(beaucoup plus que prévu) ont répondu a 1'appel du camité or-
ganisateur,

Le théme de ce colloque visait notamment 3 définir la qualité
des aliments et 3 confronter les points de vue des personnes
ressources invitées,



Des exposés furent donc présentés et soutenus par des re-
présentants:

- des consamateurs,

- des gouvernements (fédéral et provincial),

- des entreprises manufacturiéres,

- des entreprises de distribution alimentaire,

Ces derniers se sont prononcés sur leur concept de la gua-
lité des aliments d'une part, et des efforts déployés en
vue d'assurer son maintien au plus haut niveau d'autre pari .

Ceci étant la premiére partie du colloque.

Durant la seconde partie et la non moins importante, nous
avons assisté 3 une riche confrontation entre les conféren-
ciers et les participants. C'est ce qui a constitué la ta-
ble ronde.

En guise de conclusion & ce collogue, nous avons entendu

une subtile analyse, faite par une personne compétente en la
matiére. Elle a tr8s bien su faire ressortir les points
saillants des différentes interventions tant celles des con-
férenciers que celles des participants.

Redonnons la parole & tout ce monde et revivons les différen-
tes Etapes de ce colloque.



PARTICIPANTS




CONFERENCIERS AVANT-MIDI




M, CHARLES BUSSIERES

DIRECTEUR DU SERVICE D'AIDE
TECHNIQUE, M,A.Q,

MOT DU PRESIDENT DU COLLOQUE
M. CHARLES BuSSIERES

En tant que président de ce collojue sur la qualité des
aliments, il me fait plaisir de souhaiter la bienvenuc a
vous tous, tant de 1'industrie, de la consommation, des
gouvernements, des universités et centres de recherche,

etc. qui avez bien voulu répondre & notre invitation.

Vous étes déjd conscients qu'un produit acceptable par

le consammateur est un critére de marché et une condition
"sine qua non" non seulement pour la survie d'une entre-
prise mais également pour sa croissance. L'industrie

alimentaire ne fait pas exception 3 la régle.



Depuis un certain temps, l'industrie agro-alimentaire et

le Minist8re de 1'Agriculture ont mis en commun leurs ef-
forts pour valoriser la qualit® des produits, Un progrés
marqué s'est fait sentir, Mais vous le savez aussi bien

que moi, il y a encore beaucoup 3 faire.

Dans cette optique, le Conseil des Denrées Alimentaires
du Québec ainsi que le Minist&re de 1l'Agriculture ont or-
ganisé ce présent colloque pour répondre, & mon sens, 3
ce besoin de continuitf qu'il faut assurer dans ce domai-
ne prioritaire, qu'est la qualité des produits.

C'est dans cet esprit que j'ai accepté la présidence de
ce colloque.

Les th@mes au programme Sont:

= la définition du concept de qualité,

- la qualité des aliments vue par le gouver-
nement,

- la qualité des aliments vue par 1'industrie,

- la préoccupation du consommateur,

- 1'importance de la qualité came facteur de
marketing.

Voild autant de sujets de nature 3 répondre 3 1'objectif
de ce colloque et 3 apporter une source d'&léments néces-
saires en vue d'assurer la qualit® des aliments.



Ces th2mes seront développés, came indiqués au programme,
par des persommes qualififes. Elles sauront certainement
vous faire b&néficier de leur expérience.

Cette journde n'aurait pu se tenir Sans la commandite
de quelques entreprises dont:

- Provigo Inc.

- Julac Inc.

- Complexe Alimentaire Vachon.

- Ia Coopérative Agricole de Granby.
- Canada Packers Ltée.

- COGEM Inc.

Nous leur en sommes donc tr&@s reconnaissants.

Afin de ne pas empidter sur l'horaire &tabli, je termine
ici "ce mot de bienvenue" en formulant le souhait que ce
colloque soit un &lément catalyseur pour chaque agent im-
pliqué afin d'assurer la qualité des aliments tout le long
de la chaine agro-alimentaire,

Merci.



PARTICIPANTS




M, MARCEL GAGNON
Presipent ou C,D,A.Q,

MOT DU PRESIDENT DU CONSEIL DES DENREES ALIMENTAIRES DU QUEBEC
M, MarceL GAGNON

Par la voix de leur président, les membres du Conseil des
Denrées Alimentaires du Québec (CDAQ) wvous souhaitent la
bienvenue 3 ce "Collogque sur la Qualité des Aliments".

Plusieurs d'entre vous doivent se poser la question sur ce
nouveau conseil. ILe Conseil des Denrées Alimentaires du
Québec a été formé 3 1'instigation du Ministd&re de 1'Agri-
culture du Québec pour cambler le vide entre le producteur
et le consommateur. Au niveau de la production, le Minis-
t8re pouvait compter depuis plusieurs amnées sur les avis
du Conseil des Productions Animales (C.P.A.Q.) et du Con-
seil des Productions Végétales (C.P.V.Q.).
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Comre la préoccupation du Minist®re se veut, d'une fagon
réaliste, agro-alimentaire, il réclame les avis du CDAQ
sur tous sujets qui concernent l'agro-alimentaire. Vous
pourrez connaftre mieux ce que le Conseil est 3 accamplir
et espdre réaliser en vous procurant la brochure explica-
tive distribue pour la premi®re fois aujourd'hui méme.

Un des objectifs du CDAQ est d'amener tous les secteurs
de l'agro-alimentaire 3 dialoguer. Nous avons cru qu'un
sujet comme la qualité des aliments pouvait facilement
déclencher ce dialogue entre les producteurs, les manu-
facturiers, les distributeurs, les personnes responsables
des contrSles tant au Fé&déral, Provincial et Municipal et
les consammateurs. Jusqu'3 date, il se véhicule toutes
sortes d'idées contradictoires sur le concept de la quali-
té. Tout le monde s'accuse mutuellement de jouer 1'autre
ou d'étre joué. Tous déplorent le manque de sérieux de
tous les autres agents et on utilise trop facilement les
exemples t&lévisés lors des audiences publiques de 1l'en-
quéte de la CHECO pour déprécier le milieu agro-alimentaire
québécois.

Le CDAQ fournit donc aujourd'hui 1'occasion 3 tous les sec-
teurs de s'informer mutuellement d'abord sur le concept mé-
me de la qualité, ensuite sur ce qui se fait dans le damaine
au Québec, sur ce qu'on aimerait qu'il se fasse et sur ce
que les consommateurs pensent et désirent.

Des tables rondes sont prévues ol nous espérons que tous in-
terviendront librement, clairement et dans le plus grand



respect des uns et des autres avec l'objectif cammm
d'améliorer nos connaissances et partant, d'optimiser
nos efforts vers une qualité toujours meilleure et
surtout constante.

Je souhaite i tous la plus fructueuse des journées.

Merci.
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M, Tony DipAmMA
PresIDENT DE CHIQUITA BrAnDS INC,

DEFINITION DU CONCEPT DE LA QUALITE
M. Tony DipaLma

Mon expérience a surtout porté sur un produit bien spécifique,
les bananes. Toutefois, les pensées que je formulerai peuvent
s'appliquer aussi bien aux autres produits frais qu'a tout
produit qu'on peut acheter.

Le concept de qualité comporte deux grands €léments. Le

premier consiste dans un contrSle relevant des agences gouver-—
nementales, et qui s'applique aux spécifications de taille,

de poids parfois, d'étiquetage et aux interdictions concernant
les pesticides, les insecticides et les fongicides. Ces
contr8les sont avantageux pour le consommateur. L'autre

€lément du concept de qualité, qui est sans doute aussi important,
touche la perception du consommateur. Trouver une définition
pour les mots "qualité pergue" est beaucoup plus difficile,

car il faut tenir compte de 1l'emballage, de la position et de la
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condition de 1'étalage, de la condition du produit, de sa
beaut® et enfin de son prix. lLa perception de la qualité
est 1'élément qui influence le plus la décision de l'acheteur.
Les &léments qui favorisent une bonne perception de la qualité
ont souvent &té négligés, parce qu'ils exigent des frais
additionnels et que les profits 3 en retirer sont difficiles
3 percevoir (mais ils sont 13, je vous l'assure).

La qualitéd reste 1'élément qui exerce le plus d'impact sur la
décision de 1'acheteur. Ceci ne veut pas dire que tout le

monde désire acheter le meilleur produit, mais que tous dési-
rent avoir le meilleur produit, consommateurs, détaillants ou
vendeurs en gros, Bien sfir, ces trois groupes d'acheteurs
pergoivent la qualité du produit de différents points de wvue.

Le détaillant et le vendeur en gros e&'intér8ssent d leurs profits
et 3 leur réputation, tandis que le consammateur s'attache 3 la
valeur du produit. Néanmoins, la qualité demeure le pivot de la
décision d'acheter. Le prix ne devient un €l&ment important que
lorsque la qualité s'approche de la parité.

A qui la responsabilité de la qualité du produit incombe-t-elle?
Malheureusement, trop de détaillants et de vendeurs en gros
pensent que le cultivateur et, ou l'importateur doivent 1'assumer
en entier, Leur optique se limite au produit comme tel: il est
trop grand, trop petit, trop mfir, trop entaché, etc.... Le culti-
vateur, pour sa part, se bat constamment contre les &léments de
la nature: pluie, soleil, insectes. Les insecticides, les pesti-
des, les fongicides et les fertilisants ne peuvent contrSler que
quelques unes des variables impliquées. Les autres &chappent a
1'action du producteur, qui a alors de la peine & obtenir des
produits de qualité uniforme. Donc, quand le consammateur se
plaint de la qualité d'un produit ou que le détaillant subit un
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préjudice subséquemment 3 la vente de ce produit, le producteur
hérite de tout le bléme. Sans aucun doute, il en est parfois
responsable. Mais n'oublions pas que chague anneau de la chaine
de distribution peut porter une part de la responsabilité de la
mauvaise qualité d'un produit: le camionneur qui transporte le
produit 3 l'entrepSt du vendeur en gros; ce dernier qui les re-
goit, les entrepose et parfois les préemballe; le camionneur qui
les transporte de 1l'entrepSt du vendeur en gros jusque chez le
détaillant; le vendeur qui les propose au public. Tous ces
€léments ne partagent la responsabilité de la qualité du produit
destiné au consammateur. Il arrive tré&s souvent qu'un produc-
teur emballe et expé&die un bon produit, mais que celui-ci soit
avarié 3 1'un des niveaux de la chafne de distribution avant
son arrivée au consammateur.

La présentation finale du produit au consamateur, qui s'effectue
chez le détaillant, représente un des anneaux les plus importants
de la chafne de distribution. La présentation du produit com-
prend une position avantageuse sur le rayon, un bon &talage, un
bel emballage si possible, un bon service aux consommateurs et
enfin, des prix avantageux. ILe vendeur assigné au service du
consamateur joue un rSle important au niveau de la perception de
la qualité, Les statistiques démontrent que le département des
produits d'une chaine s'accroit de 25% lorsqu'une personne res-—
ponsable est assignée 3 la vente des produits. Rien ne détruit
autant 1l'image de la qualité qu'un &talage sale, négligé et A
demi-vide.

L'emballage et la présentation influencent fortement la percep-
tion de la qualité chez le consammateur. L'emballage, tout en

étant beau, ne doit pas cacher le produit. La présentation doit
&tre organisée de sorte que le consammateur puisse voir facile-



ment les prix.

La canmunication est aussi un €lément fondamental de la
perception de la qualité. Le consammateur doit savoir que
certaines caractéristiques du produit n'ont que peu d'impor-
tance (teneur en telle ou telle vitamine, etc....).

Il est facile, ici, de vous parler de ces choses, mais il

est difficile de convaincre les opérateurs des produits de la
viabilité de quelques unes de ces suggestions. Le probléme,
c'est que la plupart des opérateurs analysent les pours et les
contres d'un effort de pramotion sur une base 3 court terme.
L'op&rateur se rend compte du débourré direct § faire dans
1'imm&diat, et tend 3 négliger les revenus potentiellement

plus grands qu'il pourrait retirer. Je vais vous donner un
exemple tiré de mon secteur d'opération. Il y a quelques années,
ma compagnie a imaginé et fait construire une unité d'étalage
mobile pour tenir les bananes sur des plateaux transportables
d'un magasin 3 l'autre. Lors de l1'épreuve, cette unité a
augmentZ le wolume des ventes de bananes d'environ 20%, lors-
qu'utilisée comme &talage secondaire. La direction des magasins
désignés pour procéder 3 1'épreuve plagait 1l'unit® un jour a
oOté des céréales, le lendemain pré&s du jello, puis pré&s des
caisses enregistreuses et ainsi de suite. Les résultats se
sont avérés probants. Nous avons vendu pr&s de 7,000 de ces
unités et pourtant, tr&s peu ont servi § ce qu'on les avait
destiné. Les marchands ne portent malheureusement pas attention
d ces points. Cette étagdre a pourtant aidé i la perception
d'une meilleure qualité du produit,

On peut &galement influencer la perception de la qualité& chez
le consammateur, mais je ne m'aventurerai pas dans un domaine
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que je ne connais pas. En résumg, il y a deux camposantes de
la qualité, La premi®re est contr8l&e par le producteur, le
camionneur, 1'entreposeur, le vendeur en gros et le détaillant.
La seconde, soit la perception de la qualit&, reld&ve du consom-
mateur et constitue la base de la dfcision d'acheter. La per-
ception de la qualit® est tributaire de l'ensemble des efforts
3 tous les niveaux de la chaine de production et de distribution.
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M, P1ErrRe THISDELE

CHEF DE SERVICE D' INSPECTION,
ALIMENTS - SANTE ET BIEN-ETRE
CANADA,

LA QUALITE DES ALIMENTS VUE PAR LE GOUVERNEMENT
M, P1ERRE THISDELE

DEFINITION

La notion de qualité des aliments varie considérablement
selon le domaine de préoccupation de notre interlocuteur;
c'est 13 une constatation que chacun de nous avons pu fai-
re dans notre secteur d'activité. Cette notion de qualité
des aliments peut se définir globalement comme un ensenble
de critdres positifs et négatifs lorsqu'ils s'appliquent
aux aliments et en font une nourriture saine et acceptable

pour le consommateur.

le consommateur devient donc d mon sens le point de mire,
la plague tournante de toute discussion relife & la quali-
té des aliments.



18

A partir de cette idée, il est possible de regrouper
les crit@res de qualité des aliments afin de mieux voir
le concept d'enseamble.

mmmmmm

Le consammateur doit s'alimenter convenablement: la qua-
lité nutritionnelle assurera donc la possibilité d'une
alimentation saine et &quilibrée, grdce 3 un apport suf-
fisant d'éléments nutritifs essentiels,

Le consammateur veut s'alimenter sans accident et sans
incident: la qualité hygiénique tiendra compte de ce be-
soin par l'ensemble des conditions sanitaires qui pré-
vaudront lors de la transformation des aliments et par
1'absence dans 1'aliment méme de contaminants nocifs,
chimiques ou biologiques.

Le consammateur préf@re s'alimenter agréablement: la qua-
lité organoleptique répondra 3 ce souhait, par un regard
sur tous les crit@res qui affectent les sens: arémes et
saveurs, apparence et couleur, texture et consistance.

Le consammateur souhaite s'alimenter de fagon pratique:
c'est la qualité de présentation, cet ensemble de crit@res
qui touchent la mise en marché de 1'aliment: emballage,
commodité d'emploi et de préparation, durée de conserva-
tion.
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Donc, quatre groupes de besoins: nutrition, hygiZne,
sensibilité (au sens propre) et service, groupes sur
lesquels viennent se greffer les diverses fonctions
et activités du damaine alimentaire.

QUALITE DES ALIMENTS : NOTION REIATIVE

I1 serait plus facile de parler de qualité des aliments
s'il s'agissait d'une notion absolue; ce n'est pas le

cas. Beaucoup d'influences sociales, &conomiques, cul-
turelles, scientifiques, viennent constamment modifier
les crit®res de qualité. Cette notion de qualité des
aliments, étant une valeur relative, doit donc nécessai-
rement &tre comprise comme une valeur dynamique et per-
fectible. J'aimerais surtout &laborer sur la qualité
nutritionnelle et la qualité hygi@nique. Non pas que

je crois les crit®res organoleptiques et de présentation
sans importance; au contraire. Je pense cependant que

le consommateur maitrise lui-méme assez bien de tels fac-
teurs, en &valuant et en partant un jugement sur la saveur
et la texture, ou sur la commodit® des aliments pré-cuits,
préts 3 servir ou instantanés.

Inversement par contre, le consammateur doit se fier &
d'autres pour ce qui est de 1'évaluation nutritionnelle
et sanitaire; il doit alors faire confiance 3 1'industrie
alimentaire et 3 1l'agence gouvernementale.
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CONSOMMATEURISME

I1 est ralativement facile de démontrer que nos aliments
sont plus slirs qu'ils ne 1l'ont jamais &t&; pourtant un
certain public s'inquidte aujourd'hui comme jamais aupa-
ravant des aliments qu'il consamme, de leurs valeurs nu-
tritives, des additifs, de la perte de saveur, et j'en

passe.

Je n'ai aucunement la prétention d'expliquer ce paradoxe;
je pense cependant que ce phénom@ne d'inquiétude, souvent
d'anxiété, est le reflet du manque de confiance de la part
du consommateur envers 1'industrie et 1'agence gouvernemen-
tale. L'un et l'autre doivent faire tout en leur pouvoir
pour maintenir cette confiance si elle est acquise, ou
pour la regagner si elle est perdue, en répondant aux be-
soins exprimés par le consammateur, en offrant une infor-
mation juste et immédiate, et en prenant les mesures adé-
quates, toujours fondées sur des bases scientifiques soli-
des et une approche logique d'évaluation cofit/bénéfice des
conséquences,
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FONCTIONS RELIFES A IA QUALITE

De nambreuses activitfs sont relifes 3 ce damaine de la
qualité, Plusieurs groupements, de par leurs fonctions,
oceuvrent dans 1'alimentation. Les fonctions principales
sont la recherche et le développement, la mise en marché,
la rdglementation et le contrSle, 1'&ducation et 1'infor-

mation.

L'industrie, 1'agence gouvernementale, l'universitg, 1'ins-
titut technique, l'association de consammateurs, partagent
cette responsabilité, 3 des degrés divers, de développer
ce qu'il est convenu d'appeler l'assurance de la qualité

des aliments.

LES ALIMENTS ET LES LOIS FEDERALES

Divers minist®res fédéraux sont chargés d'administrer les
lois et les rZglements touchant les aliments: Santé et
Bien-8tre, Agriculture, Environnement, Consommation et

Corporations.
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Ies lois et les r&glements ainsi appliqués affectent d'u-
ne fagon ou de 1'autre les groupes d&jd mentionnés de cri-
t8res de qualité nutritionnelle et hygiénique, sensorielle

et de présentation.

De méme les minist2res mentionnés sont impliqués de mani&-
re primordiale ou secondaire dans les fonctions déj3 énon-
cées du damaine: recherche, mise en march&, r&glementation
et contrSle, information.

LOIS FEDERALES: ORIENTATIONS ET DISTINCTIONS

Les lois fédérales sont orientfes soit vers le produit et
la mise en marché, telles les lois de 1'inspection des
viandes, des produits laitiers, des fruits et légumes trans-
formés, ou soit vers le consommateur comme la loi des ali-

ments et drogues.

En général, les lois touchant les produits agricoles ont
pour mission principale l'amélioration du produit et de 1'in-
dustrie; le consommateur est aussi prot&gé par 1'amélioration

et le maintien de la qualité des productions.
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La loi des aliments et drogues prot2ge le consammateur
contre les risques sanitaires et contre les fraudes &co-
nomiques; 1'observance de cette loi bénéficiera tout au-
tant 3 1'industrie en fixant les normes de qualité sani-

taire et de camposition.

Les lois fédérales qui s'orientent vers la production et
la mise en marché s'appliquent au commerce inter-provin-

cial et 3 1'importation.

Par contraste, la loi des aliments et drogues, parce que
statut du code criminel, s'applique autant au commerce
intra-provincial qu'au cammerce inter-provincial et a

1'importation.

Les lois qui s'orientent vers la production sont souvent
appelées lois de contrSle; 1'industrie qui désire faire
un camerce inter-provincial doit faire une demande pour
1'obtention soit d'un permis, d'un enregistrement ou d'un
inspecteur résident. Les productions peuvent dans cer-
tains cas 8tre certififes, et les produits porteront quel-

quefois une estampille gouvernementale. Ia loi des aliments
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et drogues n'est pas une loi de contrSle mais plutSt une
loi dite de mise en application. - Cette loi ne permet pas
d'approuver produit ou proc&dure de fabrication; en géné-
ral, toute allusion 3 la loi sur une &tiquette devient une

infraction.

L'industrie est responsable de facto de 1'observance de la
loi et des r2glements. La loi des aliments et drogues sert
d'encadrement des risques sanitaires et elle sera souvent
mentionnée dans les autres lois régissant les aliments,

Pour ce qui est des aliments, la loi des aliments et drogues
est administrée par deux minist@res distincts; le rSle de
protection de santé est confié au Minist2re de la Santé et
la responsabilité de réprimer les fraudes &conamiques appar-

tient au Minist8re de la Consommation et des Corporations.,

Le r8le de protection du consommateur prime sur celui de
l'amélioration de la production; je suis convaincu que tous
les intfressés, autant de 1l'industrie alimentaire que des
agences gouvernamentales connexes, s'accordent sur ce prin-

cipe.
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1OI DES ALIMENTS ET DROGUES ET QUALITE DES ALIMENTS

Quelles sont les exigences de la loi des aliments et dro-

gues en mati®re de qualité des aliments?

L'article 4 &tablit que: ™wul ne doit vendre un aliment

a) qui contient ou parte une substance toxigue ou délétlre;

b) qui est impropre 3 la consammation humaine;

c) qui consiste, en tout ou en partie, en quelque substance
orduridre, putride, dégofitante, pourrie, décomposée, ou
provenant d'animaux malades ou de vegétaux malsains;

d) qui est falsifié; ou

e) gqui a été fabriqué, préparé, conservé, empagueté ou entre-
posé dans des conditions non hygisnique.”

L'article 5 stipule gue: "Nul ne doit &tigueter, empagueter,
traiter, préparer, vendre ou ammoncer un aliment de manidre
fausse, trompeuse ou mensaongd@re, ou gui peut créer une faus-
se impression guant 3 la nature, valeur, quantité, composi-

tion, ou quant aux avantages ou & la slreté de 1'aliment."

L'article 7 situe davantage les conditions gui doivent en-
tourer la fabrication des aliments: "Nul ne doit fabriquer,
préparer, conserver, empagueter ou emmagasiner pour la vente

quelque aliment dans des conditions non hygi®nigues."
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"Conditions non hygi2niques" signifie des conditions ou
circonstances de nature 3 contaminer des substances ali-
mentaires par le contact de choses malpropres ou orduris-
res, ou d les rendre nuisibles 3 la santé.

L'aliment y est aussi défini et camprend tout article ma-
nufacturé, vendu ou représenté camme pouvant servir de
nourriture ou de breuvage d l'homme, la gamme & micher,
ainsi que tout ingrédient pouvant étre mélangé avec un

aliment 3 quelque fin que ce soit.

ILa notion de vente y est définie; "vendre" camprend vendre,
offrir en vente, exposer en vente, avoir en sa possession
pour la vente et distribuer. ILes r&glements des aliments
qui découlent de la loi et qui régissent la qualité hygié-
nique et la qualité nutritionnelle peuvent se classer en
trois groupes de préoccupation; ce sont les contaminants

chimiques, les contaminants biologiques et la nutrition.

Dans le groupe des contaminants chimiques, nous retrouvons
des exigences qui touchent les substances pouvant &tre pré-

sentes accidentellement dans les aliments et provenant de
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1l'environnement, en exemple le plamb et le mercure. Nous
retrouvons aussi dans ce groupe les r&glements qui &ta-
blissent les conditions d'usage intentionnel des produits

chimiques, additifs et pesticides.

Le groupe des contaminants biologiques comprend les r&-
glements qui s'orientent vers la présence de bactéries
pathogénes et toxiques et vers les mycotoxines. Dans le
groupe de la nutrition, 1'on retrouve les r2glements qui
régissent les vitamines, les minéraux et les acides aminés
par rapport 3 1'aspect d'enrichissement ou en regard des
teneurs naturellement présentes; on retrouve aussi dans

ce méme groupe les r&glements définissant les aliments dits
de régime, camme les aliments 3 apport calorique ré&duit ou
3 faible teneur de sodium. Finalement, dans ce groupe de
la nutrition, certains r2glements woient 3 ce que des ali-
ments de remplacement, tel le petit déjeuner instantané,
fournissent une ration suffisante d'éléments nutritifs par

rapport au repas ou d 1l'aliment qu'ils remplacent.

RESPONSABILITES DE IA D.G.P.S.

Came nous l'avons déjad dit, le fardeau de la loi et des
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ré&glements des aliments et drogues repose entirement sur
les épaules de 1l'industrie alimentaire; c'est elle qui doit
s'informer adéquatement et s'organiser de mani®re d en ren-

contrer toutes les exigences.

Quelles sont les responsabilités de la Direction générale
de la Protection de la santé vis-d-vis la loi et les ré&-

glements et son rSle de protection du consommateur?

La Direction a la tiche de vérifier 1'cbservance de la loi
et des ré&glements. Sa fonction principale est donc la ré-

glementation,

Cament s'exerce cette responsabilité?

En vue d'une mise en application adéquate, la loi confére
des pouvoirs précis et étendus aux inspecteurs de la Direc-
tion; pouvoirs donnant acc@s aux usines et aux locaux d'en-
treposage, permettant d'inspecter, d'examiner et d'é&chan-
tillonner produits finis, mati®res premi@res, documents,
pouvoirs de saisie et de détention, pouwvoirs permettant de
photographier les lieux. Ces pouvoirs donnés 3 1'inspec-

teur sont toujours accampagnés du devoir de n'agir qu'a
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partir de motifs valables et raisonnables. Notons ici
que toute interprétation de la loi et des r&glements
faite par un inspecteur ne peut qu'é&tre administrative;
seuls les tribunaux poss@dent 1l'autorité de 1'interpré-

tation 1&gale.

Les activités des inspecteurs comprennent donc 1'inspec~
tion d'établissements, l'inventaire complet des conditions
entourant la fabrication, le prél@vement d'échantillons
pour fins d'analyses dans nos laboratoires, et les &léments
usuels de la mise en application: l'avertissement verbal ou
écrit et les mesures coercitives telles la saisie et la dé-
tention de produits ou d'équipement, et finalement, 1'assem-

blage d'évidences en vue de poursuites.

PROGRAMMES DE IA D.G.P.S.

La Direction oriente ses programmes vers les probl3mes po-
tentiels, et en ordre décroissant de priorité&, nos préoc-
cupations présentes se dirigent vers les contaminants mi-
crobiologiques, les contaminants chimiques et les risques

de la nutrition.
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Des projets annuels sont &laborés en fonction de problames
connus ou soupgonnés: salmonelle et staphylocoque, €léments
métalliques 3 1'état de trace, pesticides, teneurs vitamini-

ques d'enrichissement.

Un plan d'échantillannage est ensuite &tabli et les spéci-
mens d'aliments variés, prélevés 3 divers niveaux, fabri-
cation, distribution et détail, sont soumis 3 des analyses
dans nos laboratoires. Les résultats analytiques de ces
sondages permettent d'évaluer dans son ensemble 1'&tat de
la qualité des aliments; et selon les violations détectses,
il nous est possible, le cas échéant, de ré-orienter nos
projets. Les résultats insatisfaisants sont par la suite
traités individuellement et les mesures d'action déja dé-

crites sont appliquées.

Nous prévoyons aussi annuellement 1'inspection systématique
et en profondeur d'un certain nombre d'usines alimentaires,
choisies selon nos préoccupations originales. Nos inspec-
teurs procdent alors 3 un inventaire complet des conditions
sanitaires des €tablissements visitfs: &tat physique des

lieux et de 1'équipement, attitudes et pratiques sanitaires
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des employés, évaluation du contrSle de la qualité exerce,
regard sur les programmes d'entretien et de salubrits, vé-

rification de 1'usage des additifs et des pesticides.

En plus, nous portons une attention particuli®re aux plain-
tes que nous recevons des conscmmateurs; r&gle générale,
une enquéte sera faite suite d la réception de la plainte,
et si elle s'av@re confirmée, les mesures correctives sont

prises.

Iorsque des dangers graves et immédiats & la sant® sont dé-
montrés, il devient alors nécessaire de demander le rappel
total des denrées impliquées. Dans de tels cas, un caommu-

niqué de presse informera le conscmmateur en conséquence.

L'industrie se charge habituellement d'entrer en commmnmica-
tion avec tous ses clients, généralement au moyen de la py-
ramide de distribution, pour les avertir de retirer 1l'ali-
ment en cause et le retour du produit s'effectue 3 partir

des tablettes du détaillant jusqu'd 1l'endroit d'origine de

distribution ou de fabrication.
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Nos inspecteurs procédent par la suite 3 une vérification
de l'efficacité du rappel. Nous devons dans les cas de
rappels majeurs solliciter l'aide des services d'inspec-
tion d'agences comnexes, et je me dois de souligner 1'ex-
cellente collaboration que nous offrent les agences paren-

tes des trois paliers de gouvernement.

CONCEPT GLOBAL DE L'ASSURANCE DE LA QUALITE

En général, bien du chemin a &té parcouru depuis quelques
décennies en regard du contrSle de la qualitgé, autant par
les industries que par les services gouvernementaux. Le
simple fait de rester d la fine pointe des développements

scientifiques et technologiques n'est pas une mince téche.

Il reste cependant beaucoup d faire; les industries qui

approchent 1'assurance de la qualité d'une fagon globale
sont encore trop peu nambreuses. Au niveau méme de 1'in-
dustrie, il y a pourtant beaucoup de raisons qui militent

en faveur d'un tel syst@me:

- vue ordonnée de l'ensemble des opérations
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- traitement et transformation facilités

- conservation amgéliorée

- diminution de pertes

diminution de plaintes

maintien de réputation.

La liste pourrait s'allonger facilement.

Permettez-moi en temminant d'exprimer quelques idées qui
pourraient, si elles étaient exploitées, améliorer 1l'as-

surance de la qualité des aliments.

- Le consommateur a un rdle important & jouer vis-3-vis le
traitement des denrées périssables; il doit s'informer de
mani&re d traiter convenablement ses aliments et ce, jus-
qu'd sa table, en vue d'éviter les toxi-infections alimen-
taires.

- Le consammateur peut aider davantage 1'industrie ét le gou-
vernement 3 faire un meilleur travail en rapportant systé-
matiquement tout aliment inacceptable, souillé ou mal con-
servé,
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- L'industrie, collectivement et individuellement, b&-
néficierait de 1'établissement de codes d'éthique et
de normes internes.
= L'industrie aurait avantage 3 &tablir elle-méme des
syst@mes wolontaires d'auto-inspection et d'auto~

évaluation.

La moyenne et la petite entreprise, vis-3-vis des cofits
€levés d'organisation de laboratoires de contrSle, pour-
raient consulter plus fréquemment les groupes d'experts-

conseils,

Les agences gouvernementales devraient tendre 3 des &chan-

ges de planification et de coardination:

- d'abord entre agences d'un méme palier de
gouvernement

- ensuite entre agences des trois paliers.

Des efforts en ce sens ont &t8 faits depuis quelques années
de fagon plus ou moins informelle. Il serait souhaitable

qu'une structure permanente assure cette coordination.
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Les avantages seraient nombreux et permettraient d'éviter
la multiplicité dans les activités, de mieux utiliser les
ressources et assureraient aussi la possibilité d'actions

conjointes, multi-disciplinaires.

La participation & ce colloque d'aujourd'hui indique fort
bien 1'intérét de tous les groupes qui oeuvrent dans l'a-

limentation.

Je tiens 3 remercier les organisateurs de cette journée de
1'opportunité qui nous a été donnée de contribuer 3 cet

événement.
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M, CLAUDE BERGERON

DIRECTEUR GENERAL DE
L' INSPECTION DES ALIMENTS,

M.A.Q,

LA QUALITE DES ALIMENTS VUE PAR LE GOUVERNEMENT
M, CLaupE BERGERON

INTRODUCTION

le Ministére de l'Agriculture du Québec détient, de par
sa structure, un mandat envers la sant@ publique, Res—
ponsables de la mise en application et du respect de la
Loi sur les produits agricoles et les aliments, ainsi que

de la Loi sur les produits laitiers et leurs succédanés,

notre role s'étend sur toute la chaine de production ali-
mentaire, de la ferme du producteur & la table du consom-
mateur. La Direction générale de 1'Inspection des aliments
poursuit donc un triple but. D'abord, assurer la protec-

tion du consommateur en ce qui concerne sa sante et
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1'information qu'il regoit sur les produits qu'il consamme.
Assurer &galement aux producteurs agricoles les services
dont ils ont besoin pour produire un aliment de qualitg.
Favoriser, dans un troisidme temps, l'activité &conomique
au Québec,

LE POURQUOI DE NOTRE ROLE

Mon but aujourd'hui n'est pas de démontrer comment nous
contrSlons la qualité des aliments mais plutSt camment

et pourquoi nous la vérifions et cela m'améne, d&s ce
moment, 3 préciser une notion de premi®re importance.

La Direction générale de 1'Inspection des aliments ne con-
trble pas la qualité des aliments, puisque cette responsa-
bilité échoit aux producteurs et aux industriels qui doi-
vent se munir du personnel et de 1'équipement nécessaire
pour produire une denrée saine et &tablir leur propre con-
tr8le., Ce qui n'exclut pas l'aide technique et financi&re
que peut apporter le Minist&re, mais qui explique le r8le
de vérification et non de contrSle que nous exergons.

Nous devons nous assurer que la qualité des produits offerts
sur le marché est réelle et répond aux normes &dictées par
le MAQ. Ces normes sont le fruit de recherches menées par
des spécialistes qui font partie de nos équipes de travail.

I1 appartient donc aux producteurs et aux industriels de
produire des aliments de qualité et 3 la Direction générale
de 1'Inspection des aliments d'en vérifier 1'intSgrité afin
de protéger le consonmateur.
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Notre but premier consiste donc dans 1'€tablissement de
normes minimales qui assurent la protection du consamma-
teur et cela, 3 deux points de vue:

- sant® de la personne
- int8grité du produit.

En ce qui cancerne la sant£ publique, nous nous attardons
surtout 3 vérifier la qualit® bactfriologique des aliments.
Quant & 1'intégrité du produit, nous devons en assurer la
juste classification et nous assurer aussi que le consam-
mateur reqoit toute 1'information nécessaire concernant

la camposition de ce produit, afin d'éviter les fraudes.

C'est sur 1l'établissement et le respect des normes de salu~
brité et non sur des probl®mes de mise en marché que nous
concentrons nos efforts. Pour réaliser nos cbjectifs,

nous avons posé les structures suivantes:

LE COMMENT DE NOTRE INTERVENTION

Nous avons constitué une Direction gén&rale de 1'Inspection
des aliments qui regroupe et coordonne les activités des
4 services suivants:

a) Inspection des produits carnés

b) Inspection des produits laitiers

c) Inspection des produits végétaux

d) Laboratoires d'analyses et d'expertises
alimentaires.,



39

Voici quelles sont les tiches qui doivent &tre accomplies
par chacun de ces secteurs.

A)

B)

C)

Produits carnés

1- Inspection des abattoirs

2- Inspection des charcuteries et salaisons

3- Inspection des encans d'animaux

4- Inspection du secteur des viandes impropres (fondoirs,
conserveries animales)

5- Inspection des boucheries qui ne sont pas sous sur-
veillance municipale.

Produits laitiers

1- Inspection des fermes laitidres

2- Inspection des transporteurs de lait et de leur
équipement

3- Inspection des fabriques laiti@res ainsi que des
produits qui y sont fabriqués

4- Inspection des produits laitiers qui sont offerts
dans les lieux de consommation.

Produits végétaux

1- Inspection des arrivages de fruits et légumes relati-
vement 4 la classification.

2- Inspection (qui débute) des conserveries de légumes

3- Inspection du sirop d'érable

4~ Inspection du miel

5- Réponse aux plaintes relatives au secteur des produits
veégétaux.
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Laboratoires

Pour appuyer scientifiquement notre inspection, nous
possédons des laboratoires d'expertises et de contrfle
des aliments. Un & Québec, un 3 St-Hyacinthe et un &
Montréal (entreprise privée sous contrat).

EN QUOI CONSISTE L'INSPECTION

A)

B)

Dans les viandes

1- On examine les animaux 3 &tre abattus afin de dé-
terminer s'ils sont en santé

2- Examen des locaux au point de vue salubrité

3- Examen des équipements

4- Examen de la carcasse et des viscé@res afin de dé-
celer la présence de maladies

5- Surveillance des conserveries des viandes et des
produits carnés.

Dans les produits laitiers

1- Examen du lait 3 la ferme: qualité bactériologique

2- Examen des produits laitiers offerts au consammateur:
concours du Lys 4'Or

3~ Surveillance des produits qui sont offerts dans les
lieux de détail

4- REponses aux plaintes et enquétes.
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C) Dans les produits végétaux

1- Classification des fruits et légumes

2- Surveillance de la provenance et de la qualit@ des
produits qui vont 3 la consammation

3- Vérification de 1l'authenticité du miel et des pro-
duits de 1'érable

4- Vérification de la qualité des produits destinés 3 la

conserverie.

Ce travail est accampli par une &quipe de 450 inspecteurs et

analystes répartis camme suit:

- 250 aux produits carnés
- 150 aux produits laitiers
- 50 aux produits végétaux.

Chaque service est régionalisé et le nombre d'inspecteurs est

établi de fagon proportionnelle avec le travail & accamplir
compte tenu du navbre de consommateurs et du nambre d'éta-
blissements 3 surveiller dans une région donnée.

ACTIVITES CONNEXES

Manifestations sportives

Parall@&lement au travail accompli réguliérement et systé-
matiquement par nos équipes d'inspecteurs, nous exerqgons
une action constante 3 caract@re "social" lorsque la qua-
1lité des aliments et la santé publique sont impliquées.
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C'est ainsi par exemple que lors des derniers Jeux Olym-
piques tenus ici-mé8me 3 Montréal, la Direction générale
de 1'Inspection des aliments a prété main forte au COJO
afin d'offrir aux athl&tes et aux spectateurs, sur les
lieux de campétition et aux alentours, des aliments de
qualité irréprochable. Cette opération s'est soldée par
un succds, puisqu'aucune intoxication ni aucun malaise
pouvant 8tre causé par des aliments n'ont &té décelés.

Il en est de méme lors des finales provinciales des Jeux
du Québec qui se tiennent deux fois par année dans les
différentes régions de la province. Les derniéres opé-
rations lors de pareilles circonstances furent effectuées
avec succes,

Epidémies

Il arrive &galement que des situations d'urgence ou de
catastrophe nous appellent 3 intervenir aussi rapidement
qu'efficacement. Ce fut le cas au moment oll une épidémie
de fidvre typhoide frappa, au printemps dernier, la région
de St-Gabriel de Brandon. Il s'est agi d ce moment de tra-
vailler sous la direction d'une équipe d'épidémiologie dé-
péchée par le MinistBre des Affaires sociales., Nous avons
di inspecter, fermer par mesure de sécurité et désinfecter
tous les établissements alimentaires, gqu'il s'agisse d'é-
piceries, restaurants, caférérias, etc. Cette action ra-
pide et concertée a permis de circonscrire 1'épidémie et
de la contrSler assez rapidement.
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Collaboration avec divers organismes

Notre collaboration ne se limite pas 3 des circonstances
particuli®res, Au contraire, nous entretenons avec noam-
bre d'organismes des relations réguli®res et suivies afin
de donner 3 notre travail une dimension vaste et efficace.
C'est ainsi que nous avons &tabli certains contacts avec
1'office de Protection du consommateur pour qui nous géné-
rons nambre d'informations. Nous cammniquons réguliére-
ment avec les chroniqueurs en consammation des différents
média pour leur faire part du fruit de nos travaux et ren-
seigner les consammateurs par le biais de leurs chroniques.
Nous collaborons aussi avec certains minist®res camme celui
des Affaires sociales, du Tourisme, Chasse et Péche, de
1'Environnement. Certains &changes s'av@rent €galement
fructueux avec des organismes fédéraux camme Agriculture
Canada ou le Minist&re des Consammations et Corporations.

Actions face aux infractions

Notre rS8le, je 1l'ai déja souligné, consiste 3 faire respecter
les normes de camposition et de salubrité des aliments. Il
arrive que certains produits, tant au niveau de la production
que de la transformation ou de la consommation, s'@cartent de
ces normes. Il y va alors de notre devoir de souligner la dé-
faillance aux personnes concernées afin de leur permettre d'a-
mEliorer leur &quipement ou leur méthode de travail et partant,
la qualité du produit. Un avertissement sév@re est adressé
aux contrevenants qui récidivent dans leur manquement 3 la ré-
glementation. Dans le cas d'infractions répétées ou de fraudes
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évidentes, il arrive que le Minist2re soit forcé, toujours
pour protéger la sant®é publique, de recommander des pour-
suites judiciaires., Des situations semblables ont abouti
3 plusieurs condamations et confiscations de matériel et
de marchandise.

Cours aux inspecteurs, brochures aux producteurs, etc.

En guise de soutien 3 notre travail, nous dispensons régu-
lidrement des cours de perfectionnement 3 nos inspecteurs,
ce qui leur permet d'approfondir leurs connaissances et
d'améliorer leur méthode de travail.

Nous camplétons notre travail aupr®s des producteurs par
des conseils pratiques, livrés sous forme de brochures spé-
cialisées ou de documents audio-visuels présentés 3 certai-

nes occasions.
CONCLUSION

J'aimerais finalement résumer l'essentiel de mon propos en
rappelant que le but premier du MAQ et plus particuli@rement
de la DGIA est de protéger la santé du consammateur. Cepen-
dant, nous ne pouvons l'assurer de fagon intEgrale, puisque
ce sont les industriels qui sont les seuls et uniques respon-
sables de la qualité des aliments. Notre rSle consiste en
1'établissement de normes dont nous assurons le respect par
une vérification non pas constante mais sporadique & diffé-
rents niveaux de la chaine alimentaire. Nos ressources sont
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d la disposition des producteurs, des industriels et du
public en général. Cependant, en ce qui concerne la ques-
tion de la qualit® des aliments, notre rSle en est un non
pas de contrSle mais de vérification , situé entre la com-
pétence du producteur et la vigilance du consommateur,
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CONFERENCIERS APRES-MIDI
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M, J.P, BARRe

DIRECTEUR GENERAL
| ASSONDE ET FILS LTEE.

QUALITE DES ALIMENTS VUE PAR L'ENTREPRISE A, LASSONDE & FILS INC,
M, Jean-PauL BARRE

Monsieur le Président, Mesdames et Messieurs,

Faisant suite 3 la demande du Comité d'Organisation de ce
colloque, il me fait plaisir de vous entretenir quelques
instants sur les raisons fondamentales pour lesquelles

nous avons instaurd un CONTROLE DE QUALITE dans notre usine
de ROUGEMONT,

Avant 1'établissement d'un tel syst@me de contrSle de quali-
t&, nous étions chez A. Lassonde & Fils Inc. devant certains

inconvénients, et beaucoup de questions étaient sans réponse
précise.
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A. Occasionnellement nous doutions nous-mémes de la cons-
tance de la qualité de nos produits pour les raisons

B.

suivantes: -

Le

Est-ce que ce produit est réellement camme notre
formule a été établie?

Tel produit devrait-il €tre meilleur au gofit et/ou
de meilleure apparence?

Avons-nous suffisamment, pas assez, ou trop de poids
dans nos boites, méme si toutes les boites semblaient

uniformément bien remplies?

Nos produits nous colitent-ils plus chers en ingrédients
que nous le prévoyons, surtout d cause de certaines mo-
difications de formule que nous sommes obligés de fai-

re?
Notre colit par caisse dépasse-t-il nos prévisions?

Tel employé se serait-il trampé d'ingrédients, en a
t-il trop ou pas assez utilisés?

La qualité de nos matiéres premiéres est-elle conforme au
prix que nous les payons et suivant nos exigences?
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Est-il possible de faire de la production & meilleurs

colits, soit en &conomisant:

- les ingrédients
- du m' emoo-

Telle plainte d'un consamateur est-elle fondée ou est-
ce une plainte pour nous exploiter?

Nos clients sont-ils satisfaits des produits que nous
leur offrons, ou se préparent-ils & changer de fournis-
seurs?

Pouvons-nous offrir 3 nos clients des produits d prix
compétitifs, si non, nos produits sont-ils manufacturés
avec des ingrédients trop dispendieux ou en trop grande
quantité inutillement?

Sommes-nous certains que la production que nous avons
faite aujourd'hui ou cette semaine ne nous apportera
pas de plainte et nos clients consommateurs la trouve-
ront-ils aussi bonne que la dernifre fois qu'ils en
ont achetée?

Notre équipement nous donne-t-il un bon rendement?
Nos employés ont-ils fait aujourd'hui une journée nor-

male de travail, si non, en connaissons-nous les vraies

raisons?
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J. Nos produits finis ont-ils la meilleure apparence
possible, les étiquettes sont-elles bien appliquées,
bien droites, bien centrées?

K. Pouvions-nous prévoir telle perte de mati@res pre-
midres, ou de produits finis?

Ainsi, apr®s awir pris conscience de tous ces points
d'interrogations, nous avons décidé d'instaurer un sys-
téme de contrfle de qualité et woici le cheminement que

nous avons suivi:

1. Nous avons trouver une personne compétente pour ins-
taurer un tel syst@me de contrSle de qualité et en

faire 1'application.

2. Nous avons choisi et acheté l'équipement de base in-
dispensable, (nous nous sames apergus que plus la
personne responsable est campétente, moins d'équi
ment dispendieux nous avons besoin).

3. Au début nous avons commencé les contrSles par des
tests simples et continuels.

4., Et en méme temps faire accepter par le personnel de
production en place et les autres le principe d'un
syst@me de contrSle de qualité.

5. Apr&s une certaine période, ensuite nous avons augmen-
ter progressivement les contrSles et nous les avons é-
tablis en fonction de prévenir les dégats plutdt que
de les réparer.
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Par les résultats obtenus, je crois que tout le per-

sonnel a été par le fait méme doublement motivé 3
accepter et méme d'améliorer le systéme.

Le responsable a par la suite renforcé encore les con-
trSles de fagon 3 limiter les pertes d'ingrédients de
produits préts 3 &tre utilisés et les contenants,

Nous avons aussi fait faire des tests de pénétration de
chaleur en vue d'étre assurés que les temps de stéri-
lisation étaient bien conformes aux normes reconnues

et nous garantissent le maximum de sécurité.

En méme temps nous avons formé du personnel de produc-
tion en vue de collaborer avec les personnes responsa-
bles, par des méthodes de travail en vue de simplifier
et d'accélérer tout le syst@me de contrSle de qualité.

Un peu plus tard, nous avons libéré progressivement le
directeur du service, en lui adjoignant du personnel

en vue de commencer a améliorer les produits existants
et 3 développer des produits nouveaux pour l'entreprise,
et orienter ce développement vers des produits demandés
autant que possible, au prix que les consammateurs peu-
vent ou veulent payer.

Le personnel de ce département a, en certaines occasions,
aidé 1l'administration, d établir et justifier des récla-
mations aux fournisseurs ou @ établir des normes minima-
les d'acceptations des matiéres premigres.,
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11. Afin d'étre @ la page, nous avons exploré les program-
mes de recherches gouvernementaux et sommes allés cher-
cher les résultats de recherches déja publiés dans les
banques d'informations, dans les publications, etc...

12. Au besoin quand c'était nécessaire, nous avons donné
des sous-contrats pour des recherches plus poussées
qui demandent de l'équipement qui n'est pas disponi-
ble dans notre laboratoire, ou, nous avons engagé des
étudiants d'université, des professeurs, pour de cour-
tes périodes ou encore donné tout simplement des con-
trats bien définis 3 des organisations privées en re-
cherches, et fait faire ex&cuter certains travaux par
méme des fournisseurs.

13. Il nous a fallu aussi établir des politiques pour 1l'en-
treprise d court, moyen et long termes et suivant des
objectifs les plus précis possibles, soit par des re-
cherches pour améliorer la rentabilité de certains é-
quipements ou la mise sur le marché de produits nou-

veaux.

14, Finalement et en méme temps que 1'augmentation de pro-
fitabilit&, &tablir pour l'entreprise, une solide répu-
tation par le sérieux du personnel et des résultats ob-
tenus, soit par l'excellence de ses produits et faire
avancer la technologie pour tout le secteur agro-alimen-
taire oll nous oeuvrons.

Merci,



M. PauL DucHesNE

STEINBERG,

QUALITE DES ALIMENTS VUE PAR L'ENTREPRISE STEINBERG LTEE
M. PauL DucHesNE

HISTORIQUE

La compagnie, division des aliments Steinberg, a décidé
il y a quelque dix-huit (18) ans de mettre au point un
laboratoire de contrSle de qualité, Pourquoi?

Le laboratoire, qui était formé de deux (2) personnes,
un chimiste et une diététicienne, avait comme rdle de
contrdler certaines matidres premiBres et les produits
durant leur transformation. Les produits analysés a
cette époque &taient des produits de la boulangerie et
de la charcuterie, Les analyses étaient surtout de type
organoleptique, avec quelques essais physiques et chimi-
ques.
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GERANT DE L'ASSAINISSEMENT,
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A la fin de 1964, & la demande du département des ventes
de Steinberg Limitfe, s'ajoutait un autre laboratoire,
celui des produits de marque déposée. Son rSle consis-
tait & évaluer les produits manufacturés par Steinberg
(boulangerie, charcuterie, noix, thé et café) comparati-
vement avec les principaux compétiteurs. Encore 13, les
analyses étaient surtout de type organoleptique.

Mais en 1965 une évolution rapide s'est amorcée: premi&-
rement, aménagement de nouveaux locaux, expansion des ana-
lyses physiques et chimiques aux produits de marque Stein-
berg mais fabriqués par des fournisseurs extérieurs. Dé&-
but 1966, addition de la section d'analyses bactériologi-
ques et agrandissement des facilités. En 1969, addition
de la section d'analyses pour les produits non-camestibles.
Vers 1972, agrandissement des laboratoires.

Présentement la structure des laboratoires est la suivante:

A) ContrBle de la qualité des aliments Steinberg avec un
laboratoire principal, pour le contrSle des mati&res
premiéres et produits en transformation, établissement
des spécifications des produits finis et recherches,
deux (2) stations dans les unités de transformation
(charcuterie et apprétement, i.e. noix, thé, café) et
deux (2) cuisines expérimentales (boulangerie et char-
cuterie) sous la direction d'un directeur répondant au
Vice-président des aliments Steinberg.

Personnel: environ 15 & 20
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Laboratoire des marques déposées se divisant en trois
(3) unités:

1. Produits alimentaires: contr8le physique, chimique
et organoleptique.

2. Produits non-comestibles: contrSle physique, chimi-
que et organoleptique.

3, Bactériologie: contrOle des produits des aliments
Steinberg
contrdle des produits de marque dé-

posée.

Leurs roles:

a) contrSle des produits existants,

b) approbation des nouvelles productions,
c) développement de nouveaux produits,

d) établissement de spécifications.

Le tout sous la direction d'un directeur et de trois (3)
gérants, répondant au Vice-président des marques déposées,
division du Québec.

Les buts visés:

a) contrSle de la qualité des produits fabri-
qués et achetés,
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b) amglioration de la qualité,

c) garantir au consammateur un produit
de qualité et sain,

d) réduire les pertes et les cofits.

Petit 3 petit, on cammenga 3 vérifier 1'état des produits
dans les magasins. Par exemple, les produits fabriqués par
d'autres firmes &taient analysés a fond, ils sont toujours
analysés d'ailleurs. En effet, une personne attitrée s'oc-
cupe uniquement de prélever des &chantillons 3 tous les
jours dans différents magasins. Ces échantillons sont en-
suite analysés au laboratoire et si un probl@me est détecté,
on avise le fournisseur immédiatement afin qu'il corrige la
situation. Les produits fabriqués par notre campagnie sont
aussi virifiés parall@lement lors de leur fabrication.

Enfin on a camencé, il y a quelques années, 3 vérifier spo-
radiquement les viandes prises directement des camptoirs.

Il y a environ deux (2) ans, on a fait aussi des &tudes d'en-
vergure sur le prélévement de plusieurs échantillons de vian-
des dans plusieurs magasins d la fois; des rapports furent
écrits. DE&ja on avait pris conscience de 1'état des viandes.

De 13 est né le concept du souci de 1'hygi@ne. Pas parce que
nos viandes étaient nécessairement non propices 3 la consom-
mation (car il n'y avait pas de normes &tablies 3 ce sujet)
mais bien parce que c'était effectif aux Etats-Unis et que
nous devions bien s'en soucier un jour.
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SEMINATRES

Le service du personnel a donc &té approché pour en faire un
programme. Des contacts furent &tablis avec le S.M.I. (Super
Market Institute) et cette institution &tait préte d offrir
ses services mais 3 un cofit exorbitant., On a tout de méme
pris des idées et on a cammencé 3 présenter des séminaires
d'éducation en projetant des films et & &duquer les gens du
mieux que 1'on pouvait. Il y a eu un certain impact qui peut
encore se ressentir aujourd'hui.

On a mis beaucoup d'emphase sur le nettoyage si bien qu'on a
équipé les magasins de machines 3 pression et tout le monde
ne jurait que par celles-ci. On avait peut-8tre pas suffi-
samment suivi 1'efficacité du désinfectage avec les solutions
bactéricides employées, mais en dépit de tous les défauts é-
nunérés, la campagnie &tait a 1l'avant-garde et en avance sur
toutes les autres chaines du pays dans ce domaine,

FORMATION DU DEPARTEMENT DE L'ASSAINISSEMENT

Ayant comme optique d'é&tre en avance sur les normes gouverne-
mentales exigées, la campagnie décida en septembre 1975, de
former le département de l'assainissement tel qu'il est au-
jourd'hui. Un syst@me d'inspection, semblable aux inspections
gouvernementales, fut donc mis au point et on débuta vers oc-
tobre 1975. Je me joins donc d la campagnie en novembre 1975
et 8 cette époque il y avait quelque quarante (40) magasins
qui avaient été inspectés.
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On a vite pris conscience de 1l'état de nos magasins et que

ce genre de visite devait Etre repensé pour pouvoir réelle-
ment avoir un sens, une signification. De plus, on a déci-
dé de continuer tel quel 3 travers la chafne pour en faire
un diagnostic.

A partir de ce moment-13, je me suis posé des questions:

a) Coment devrais-je faire pour faire passer le message?

b) Cament devrais-je faire pour sensibiliser les gens?

c) Comment devrais-je faire pour qu'ils accamplissent le tra-
vail demandé&?

d) Cament devrais-je faire pour que ce ne soit pas seulement
passager mais que cela puisse demeurer et s'améliorer?

C'est & ce mament que je me suis demandé dans quelle gald®re
je m'étais embarqué. Car il y a plus de 145 magasins 3 quel-
que 1,000 milles de distance les uns des autres. Toutefois,
aprés avoir réfléchi a mon affaire, j'ai vite campris que
pour implanter un standard d'hygiZne irréprochable 3 travers
la chaine du jour au lendemain, ce serait impossible, il va=
lait mieux se satisfaire de moins et s'amBliorer petit A
petit.

Mais 3 partir de ce mament il fallait:

a) Créer une atmosph@re d'amiprésence,

b) Créer un syst@me d'inspections rigoureuses et plus sév@res,

c) S'efforcer de former en premier lieu les employés de la gé-
rance pour ensuite former les employ&s réguliers et tempo-
raires d'une fagon continue,

d) D'étre disponible en tout temps comme ressources en cas de
besoin.
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PROGRAMME OU CODE D'ASSAINISSEMENT

Apré&s avoir diagnostiqué les problémes et effectu€ des ex-
pertises sur l'efficacité du nettoyage, j'al donc entrepris
d'établir un programme que je pense adapté aux besoins de
la chafne. J'ai voulu qu'il soit bref, simple et illustré
et j'espdre qu'il saura satisfaire 3@ mes espfrances. Le
gérant et tous les employés devront pouvoir le consulter au

jour le jour.

COMITE DE PREVENTION AU NIVEAU DES MAGASINS

Nous avons pensé qu'il fallait créer une pré&sence continuel-
le au niveau des magasins. Non que ce comité fera 1'assai-
nissement au niveau des magasins mais les personnes faisant
partie de ce camité auront 3 faire une inspection mensuelle
(ils ont un rapport bien détaillé 3 remplir) ainsi s'ils
découvrent des déficiences, ils pourront faire pression au-
prés de leur gérant. En un mot, le g&rant ne pourra pas
cacher un probl&me. Un pointage détaillé de ce rapport doit
nous étre envoyé et chacun des magasins est suivi sur gra-
phique.

C'est notre facon de pouvoir se faire une idée de l1'état de
tous les magasins mensuellement car nous ne pouvons tous

les visiter en un mois. C'est aussi une fagon de savoir si
le magasin s'est amélioré en camparaison avec le mois précé-
dent. Enfin c'est une auto-&valuation de 1l'état du magasin
par les employés eux-mémes.
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EXTERMINATEUR

Nous avons voulu créer un systBme de prévention d'extermi-
nation. Les Exterminateurs furent rencontrés et doivent
fournir un rapport bien détaillé comportant vingt-six (26)
points précis pour chacun des magasins. Ce rapport sera
remis au gérant puis nous sera envoyé& au Service de 1'As-
sainissement.

Un syst@me de cartes a été institué pour chacun des magasins
de telle sorte que s'il y avait présence de rongeurs ou d'in-
sectes, ils seront rapportés sur la carte et celle-ci sera
déposée dans une boite 3 cette fin. Ces cartes seront exa-
minées lors de la prochaine visite de 1'exterminateur et

une attention spéciale sera apport&e lors de son inspection.

PRELEVEMENT D'ECHANTILLONS

Nous aurons bientSt un laboratoire-mobile qui, tout en ins-
pectant, pourra faire des expertises sur place: prélever
des &chantillons, les réfrigérer et les remettre au labora-
toire central pour analyses.

Ce labo-mobile servira aussi de studio de formation avec

systéme audio-visuel, microscope etc... pour de petits grou-
pes de 5 ou 6 personnes.

CONCLUSION

Enfin, ceci est un résumé de ce qu'est 1'aspect Assainissement
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dans la chaine Steinberg tel que congu mais il y aura si-
rement des changements 3 apporter au fur et 3 mesure qu'ils
s'avéreront nécessaires.

Nous pouvons ainsi ajouter, en toute confiance et sans pré-
tention aucune, que nous sames d l'avant-garde dans ce do-

maine en camparaison avec n'importe laquelle chaine du pays.

Merci de votre attention!
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PARTICIPANTS




63

MME N1QuETTE DELAGE

COORDONNATRICE D'UNE EMISSION
SUR L'EDUCATION ECONOMIQUE AU

CanaL 10,

PREOCCUPATION DU CONSOMMATEUR
M N1queTTE DELAGE

La qualité des aliments! Est-ce bien de cela uniquement
qu'il faut discuter aujourd'hui? Si je pose la question,
c'est que les plaintes que j'ai regues, et que je continue
de recevoir dans ce secteur particulier de la consommation
qu'est 1'alimentation, portent non pas tant sur la qualité
prise isolément, que sur les prix, les quantités, ainsi que
sur 1'empaquetage et 1'étiquetage, pour ne citer que ces
quelques exemples.

Il semble donc qu'il y ait lieu de préciser la dimension
que revét, ici, le mot qualité, car il y a fort 3 parier
qu'il englobe d'autres considérations qui, & premi&re vue,
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échappent 3 la perception originale que l'onena . Il im-

porte d'ailleurs que nous nous entendions bien sur 1'objet
de notre réflexion collective, car c'est la seule fagon de
vérifier si, au fond, et dans la majorité des cas, le ma-
laise qu'exprime une plainte, méme si elle semble porter
sur tout autre chose que la qualité d'un produit alimen-
taire, ne tiendrait pas justement 3 ce dernier &lé&ment,
qu'd toute fin pratique, le client insatisfait remet en
question. Et si 1l'on parvient 3 déterminer avec certitude
la cible réelle des doléances du public consommateur, rien
ne sera plus aisé que de rechercher la solution au probléme
tel qu'il se pose. Aussi, de la qualité traiterons-nous,
mais aussi des autres préoccupations du consammateur d'ali-
ments, car 3 notre humble avis, 1'on ne peut dissocier cet
€lément des autres qui constituent la mosaique du dossier
"alimentation".

Au point de départ, un exemple, et ce n'est pas le seul,
nous vient 3 1l'esprit! Qualité et prix sont-ils synonymes?
Si non, devraient-ils 1'@tre? Qu'il nous soit permis d'en
douter, surtout en ce moment, alors que depuis quelques se-
maines la pame de laitue se vend de 60 cents 5 70 cents.
S'agit-il d'un produit de qualité 3 ce prix-13? D'aprds
nous, certainement pas, car elle est petite de taille; plus
souvent qu'autrement, elle manque de fermet&, et ses feuil-
les sont tavelées, d la base surtout. Et que dire du bro-
coli? Et du céleri? Les acheteurs n'en ont certes pas pour
leur argent, et dans ces cas tr@s précis, "prix" est loin
d'8tre synonyme de "qualité", et pour qui s'intéresse un tant
soit peu 3 la chose, cette situation saute aux yeux.
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Mais, qui porte vraiment attention 3 ces variantes de prix et
de qualité, pour nous en tenir 3 notre exemple? Peu de gens
en some. Du moins 3 ce qu'il semble. Et pour ce qui est
de ceux qui, parce que attentifs, s'insurgent 3 1'idée de d&-
bourser 70 cents pour une pamme de laitue aussi peu attrayante
3 tous points de vue, le détaillant en alimentation s'empresse
de répondre: "Nous achetons ce que nous trouvons". Et le dé-
taillant de réciter la litanie bien connue: "Mauvaise temp&ra-
ture, mauvaise récolte, rareté...! Sans doute, sont-ce 13 des
raisons valables qui justifient une hausse de prix. Mais, doit-
elle s'avérer aussi considérable? Au fait, Qu'en est-il du
prix payé aux agriculteurs par les détaillants? La réponse 3
cette question serait intéressante, car elle permettrait, entre
autres choses, de répartir le profit de tous et chacun, car ou-
tre ces deux mis en cause, agriculteur et détaillant, il y a
les intermédiaires qui, eux aussi, doivent tirer leur &pingle
du jeu. Alors... ce petit calcul effectué, 3 quelle conclusion
parviendrions-nous? Les prix ne sont-ils pas effectivement trop
élevés, et n'est-il pas vrai qu'ils n'ont aucun rapport avec la
qualité, malgré tout ce que 1l'on nous soutient 3 1l'effet con-
traire?

Nambre de ces questions que nous nous posons demeurent sans ré-
ponse, et ce, depuis trop longtemps. N'est—ce pas 13, d'ailleurs,
la raison qui a amené des groupes de pression 3 manifester leur
désapprobation face au mutisme de leurs interlocuteurs d'alors?
Mutisme battu en bréche depuis ce temps-13, mais il faut bien a-
vouer qu'il connait des relents. Et cela s'explique: Aprés
tout, les poseurs de questions ont eu le temps d'apprerndre, et
de raffiner leurs méthodes. Et si la legon leur sert, elle sert
désormais 3 d'autres, soit aux citoyens ordinaires qui s'inter-
rogent de plus en plus au sujet de ce qui les entoure et les af-
fecte tout 3 la fois.
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Chose certaine, le grand public ressent le besoin d'@tre in-
formé... sur tout, car les points de rep@re lui manquent pour
satisfaire un certain nombre d'objectifs qu'il se fixe lui-
méme, d'instinct, par exemple, ou de par son cheminement per-
sonnel, ou encore qu'il endosse, parce qu'il partage 1'opinion
de ceux qui ont attiré son attention sur leur existence, en
1'invitant 3 développer son sens critique de fagon positive.
C'est donc au consammateur-type que nous nous adresserons main-
tenant, Mais, au fait, qui est-11? S'agit-il du consommateur
moyen? L'é&quation consammateur-type/consammateur-moyen vaut,
selon nous, en autant que 1l'on &tudie la client@le que l'on vi-
se, et celle que 1l'on atteint. Or, celle que l'on vise, c'est
la grande masse. L'atteignons-nous? Dans son ensemble, proba-
blement sinon certainement pas.

Mais, tous, fondamentalement, que nous soyons choyés par la for-
tune, ou défavorisés, ou situés dans la moyenne, nous recherchons
dans notre démarche alimentaire hebdomadaire, pour ne pas dire
quotidienne, le choix, la quantité&, la qualité et le prix qui
nous conviennent. Bien sfir, on nous encense de bonnes et belles
intentions quant 4 la qualité, par exemple, et les slogans riva-
lisent d'ardeur dans 1'effort de conviction que 1l'on déploie 3
1l'endroit du client que 1l'on s'arrache, ou que 1l'on tente, 3 tout
le moins, de s'arracher. Mais, voild, tout n'est pas si facile,
car i1 faut rompter, de plus en plus, avec les "empécheurs de dan-
ser en rond", et 3 leur suite, le public n'accepte plus, sans les
discuter, les &noncés par trop gratuits. Et quand je dis le pu-
blic, j'exag@re. Car, il faut bien se rendre 3 1'évidence: le
consommateur-type, notre consamateur-moyen, n'est pas de la li-
gne de front. Il serait plus juste de reconnaitre qu'il consti-
tue, encore, l'arri@re-garde. Mais, peut-étre pas pour longtemps
car en fonction de ses objectifs, choix, qualité, quantité et
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prix, il franchit, dans sa quete d'une satisfaction pleine
et enti®re, une &tape essentielle, 3 savoir: prendre 1'ini-
tiative de se renseigner.

Est-ce facile? Les renseignements lui sont-ils accessibles,

et sont-ils 3 sa port&e? Les sources d'information s'av@rent
nambreuses et variées, et leur accessibilité ne devrait poser
aucun probl&me, du moins en principe. Car, la diffusion s'or-
chestre dans les revues, les brochures appropriées, ainsi que
dans les chroniques des journaux, quotidiens et autres. Et
puis, il y a les &missions de radio et de t€lévision consacrées
3 1l'alimentation. Un tel déploiement de moyens devrait produire
des résultats, de méme que la multiplication des occasions de
frayer avec 1l'information alimentaire devrait amener le grand
public 3 s'é&duquer, afin d'effectuer des choix plus judicieux.
Est-ce le cas, en ce moment? Pas nécessairement, Et c'est
faire fausse route que d'entretenir, & ce sujet, des illusions,
car notre consammateur moyen, admettons-le, se réve@le, malgré
tout, assez peu renseigné. Lui qul devrait bénéficier de tout
ce qui se fait, et saisir toutes les perches qu'on lui tend pour
le guider vers une saine alimentation dont l'assiette repose sur
des facteurs qui se confondent avec les objectifs que nous avons
précédemment décrits, voild qu'il trouve moyen de s'objecter:
Manque de temps! Rythme de vie accéléré qui force 3 faire des
choix, et certains succambent, cela est bien entendu. Encore,
si ce n'était que cela? Mais, non, il y a plus: notre consamma-
teur moyen est plus ou mpins intéressé: pourquoi? Parce qu'il
se hérisse 3 la pensée d'avoir 3 faire des camparaisons: trop
campliqué, surtout depuis l'avénement du syst@me métrique, in-
siste-t-il!
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Et puis, il a son petit cBté fataliste: "A quoi ga sert, se
dit-il? Ce sont les "gros" qui ménent, et je n'y peux rien",
Ou bien, il s'inscrit 8 1'école de l1'impatience, et alors se
nourrir devient un mal nécessaire auquel on accorde 1'atten-
tion qu'il mérite.

Ceci dit, le bilan s'inscrit en faux contre l'optimisme de
ceux qui, 3 cause du climat de contestation qui r&gne, en sont
venus d la conclusion que 1'éveil de la population est chose
faite. Qu'ils se détrampent! La majorité des gens sont enco-
re des indigents de la cause alimentaire, et il faut les enga-
ger 3 joindre les rangs des plus avertis que l'effort sous
toutes ses formes ne rebute pas. Cament procéder? En insis-
tant davantage, en adoptant les mesures nécessaires afin de

les attirer: Les moyens ne manquent pas, cela est sfir, mais ce
qui semble faire défaut, par contre, c'est 1'imagination. Ou
pire encore, le refus. Refus de s'ouvrir les yeux i la réali-
té qui nous crie la nécessité de camuniquer. Et ce n'est pas
parce qu'elle suscite parfois des critiques acerbes de la part
de certains groupes qu'elle s'empresse de qualifier d'extrémis—
tes que l'industrie de l'alimentation doit se replier sur elle-
méme. D'accord! Elle a beaucoup fait, mais il faut faire da-
vantage, et les critiques loin de la heurter devraient 1'ai-

guillonner.,

Faire davantage, mais quoi? T&ter le pouls de sa client&le
pour savoir, par exemple, Et puis, aussi pour connaitre ses
objections 3 une hausse probable des prix, advenant la mise sur
pied de certaines initiatives qui nécessitent, &videmment, des
deboursés, car faire davantage cofite cher... si cher, en fait,
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qu'il faudra bien que quelqu'un d'autre aide 3 payer la

note, Et ce quelqu'un d'autre, qui est-ce sinon le con-
samateur lui-méme? D'accord, il a l'habitude de payer,

mais cette fois~ci il saura pourquoi! Et, du moment qu'il
en a pour son argent! Encore faut-il le convaincre que ce
surplus 3 défrayer en vaut la peine. Et il n'est probable-
ment pas loin de le croire, car on ne part pas 3 zéro.

Ainsi que nous l'avons précédemment mentionn&, 1'industrie
alimentaire a d&ja beaucoup fait, mais, il lui appartient
plus qu'd n'importe qui d'autre de poursuivre ce qu'elle a
amorcé, pressée en cela par les associations de consammateur
qui bien souvent 1'ont harcelée, j'en conviens. Sans inviter
1'industrie 3§ se mettre 3 la remorque des porte-parole dési-
gnés des consommateurs, car, encore une fois, 1'industrie a
su prendre des initiatives 3 1'occasion, je 1l'engage a pré-
cher davantage en faveur de 1l'éducation en mati®re alimentai-
re, au point d'en faire une vocation qui fasse désormais par-
tie des moeurs de tous ceux qui oceuvrent en son sein, car il
ne fait aucun doute, dans mon esprit, que c'est grdce 3 l1'é-
ducation que le consommateur parviendra, d long terme, cela
va de soi, 3 juger de la qualité de son alimentation par ex-
emple, qualité dont on 1l'assure, mais dont il ne peut mesurer
1'ampleur véritable.

Sombre tableau que celui que nous avons brossé? Disons qu'il
trempe dans la grisaille pour 1l'instant, puisqu'il faut bien,
au terme de cette réflexion, reconnaitre que pour apprécier
ce qu'est véritablement la qualité dans le damaine de 1'ali-
mentation, le consammateur n'est pas de taille, et que ses
points d'interrogation 3 ce sujet subsistent, tout canme



70

subsiste le doute qu'il entretient quant 3 1'exercice véri-
table de sa capacité de choix i 1'échelle de 1'alimentation,
En effet, si 1'on doit tenir compte de tous les facteurs qui
doivent sous-tendre un tel exercice, on constate rapidement
que pour parvenir & cambler tous ses désirs en termes de qua-
1ité, de quantité et de prix, le consommateur doit trouver
réponses 3 tant de questions qu'il se décourage et ainsi sa-
crifie, en cours de route, certains de ses objectifs.

I1 faut tendre 3 en faire un consommateur d'élite, mais pas
du jour au lendemain, cela est bien &vident. Ce qu'il impor-
te de retenir, cependant, c'est que 1'on peut accomplir beau-
coup, en y mettant le temps, en y consacrant 1'énergie, et
en y déployant 1'imagination voulue, et si ce que nous pro-
posons prend figure d'électoralisme alimentaire, eh bien qu'a
cela ne tienne! Cette cause-13 vaut bien la peine qu'on en
fasse le sujet de toutes les discussions en milieu alimentaire,
d condition, toutefois que 1'opportunisme sur lequel elle se
fonde soit de bon aloi. A vous donc de tenter 1'impossible,..
du moins 3 ce qu'il semble, soit de concilier 1'inconciliable.
L'enjeu est de taille, mais ne vaut-il pas la peine qu'on en
reldve le défi?
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M, ALFRED MARTEL

\VICE-PRESIDENT DU MARKETING,
ProvIGO,

[MPORTANCE DE LA QUALITE DES ALIMENTS COMME FACTEUR DE MARKETING
M. ALFReD MARTEL

Au cours des cing (5) derniéres annfes, j'ai eu le privilége
de lancer plus de cing cents (500) nouveaux produits sur le
marché et je puis vous affirmer que cela m'a permis de vivre

une expérience bien captivante.

D'autant plus que le travail consistait 3 faire le cycle au
complet, - &tude de marché, - choix du format et de 1'embal-
lage, - niveau de qualité, en plus d'assurer sa distribution
par les grossistes et détaillants et de vérifier son accep-

tation par les consommateurs des différentes régions de la
Province.
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Je ne m'attarderai pas 3 toutes les &tapes mais uniquement
sur 1l'importance de la qualité pour assurer, 3 long temme,
le succds d'un produit parmi la jungle des 8,000 item of-
ferts aux consammateurs dans un supermarché moderne,

Pour un manufacturier, il est un peu normal de chercher 3
réduire la qualité des mati@res premidres et ainsi diminuer
le cofit de sa production.

Ce faisant, il pourra peut-étre prendre une meilleure marge
de profit et surtout franchir plus facilement les différents
réseaux de distribution &tant donné que, généralement, les
acheteurs sont plus sensibles au prix qu'd la qualité. Il
est évidemment plus facile de comparer le prix que la qua-
lité de deux produits.

Mais 1l'expérience a prouvé que le fabricant qui bitit sa stra-
tégie de marketing en négligeant la qualit® se prépare 3 bien
des déceptions.

Son succds, trd@s rapide au départ, sera camme un feu de paille.

Au cours des deux derni@res années nous avons constaté que le
systéme de "unit pricing" qui consistait 3 apposer des collants
au bas des tablettes des &piceries donnant le prix de revient
d l'once ou & 1'unité, contribuait 3 orienter certains fabri-
cants vers des produits 3 prix plus bas mais de qualité ré-
duite.
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L'ordinateur peut facilement calculer le prix de revient

3 1'unité ou 3 1'once, mais il ne peut pas apprécier la
qualité.

Pour l'ordinateur, tous les produits ont la méme qualité
... Sur ce point-13, au moins, 1l'&tre humain est supérieur.

C'est d'ailleurs pour cela que ce systéme a perdu beaucoup
de popularité auprés des consammateurs.

L'inflation aussi a contribué 3 détourner l'attention des
fabricants sur la qualité.

A cause du prix tr8s €levé des aliments, plusieurs consam-
mateurs &taient préts 3 essayer d'autres produits moins
chers, méme s'ils n'en connaissaient pas la qualité.

Toutefois, nous cammengons déjd @ nous apercevoir que méme
en période inflationniste, les produits dont la qualité lais-
se d désirer ne font pas long feu.

DEfinitivement, pour le fabricant qui veut bdtir 3 long terme,
il faut que sa plate-forme repose sur la qualité.

Mais encore faut-il &tre capable de déterminer le niveau idéal
de la qualité.

Un marketing ax& uniquement sur la plus haute qualité ne se
traduit pas automatiquement par un succés a long terme.
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Quand on parle de pois verts, tout le monde aime les petits

pois sucrés mais nous constatons qu'il n'y a pas un gros
volume dans cette catfgorie tout simplement parce qu'il y
en a pas plusieurs qui ne peuvent y mettre le prix.

Par contre, le consamateur ne rach@tera pas votre marque
une deuxi®me fois si vos pois verts sont trop gros et durs
camme des roches.

Pour chaque produit, il faut &tre capable d'établir le juste
milieu ou encore d'offrir un choix de qualité, standard,
choix ou fantaisie 3 condition de bien 1'indiquer sur 1'éti-
quette afin de ne pas tramper le consammateur.

I1 est surtout extr@mement important que la qualité soit u-
niforme et constante.

Un jour, alors que je signalais @ un fabricant que sur la quan-
tité de 50,000 caisses qu'il nous avait livrées au cours de
1'année, il y en avait 2,000 dont la qualité laissait 3 désirer
celui-ci m'a répondu que c'était une excellente moyenne.

Or, pour la qualité des aliments, une bonne moyenne Ga ne coamp—
tems.

La premi@re qualité de la qualit&, c'est la consistance.
On doit évidemment, surtout lorsqu'il s'agit d'aliments récol-

tés, accepter une certaine tolérance mais encore faut-il que
la marge soit tr@s faible,
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Je vais vous donner un exemple concret de succds par la qua-

1its,

Depuis des années, les producteurs de fruits en conserve de
la Californie, contr8lent la plus grande partie du marché
mondial.,

Ces producteurs ont classé leurs produits, salade de fruits
et p8ches en conserve, en trois grandes catégories. - de
fantaisie, - de choix et standard et ils se sont imposé
des crit@res tr@s sév@res de contrdle de qualité.

Or, il y a environ trois ans, l'Afrique du Sud et 1'Australie
ont décidé de lancer, en Amérique du Nord, des fruits en con-
serve et ont adopté un marketing différent.

Toutes les péches, les belles camme les moins belles passaient
dans le méme boite.

Evidemment, cela leur a permi d'offrir des prix sensiblement
plus bas et ils ont connu un départ fulgurant.

A ce mament~13, les producteurs de la Californie se sont deman-
dé s'ils ne devraient pas adopter le méme syst@me et réduire
leurs prix.

Ils en sont venus a la conclusion, que pendant des années, ils
avaient obtenu un succ@s grandissant grice 3 leur qualité et
qu'ils s'en tiendraient 3 cela.

Aujourd'hui, nous constatons qu'ils avaient raison.
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ILes fruits en conserye de la Californie ont repris le mar—
ché tandis que 1l'Afrique du Sud et l'Australie ont des sur-
plus de fruits en conserve qu'ils ne peuvent pas &couler 3
aucun prix.

Ici au Québec, avec le lancement du cidre, nous avons vécu
une expérience dont il faut tirer une legon.

Avec toute la publicité qu'on lui a accordée au début, il
est certain que les consammateurs ont voulu 1l'essayer.

En fait, ils 1l'ont tellement achet@ que toutes les cidreries
en ont manqué.

Et 13, au lieu de continuer a3 le fabriquer came il se doit,
avec le temps qu'il faut, quitte 3 refuser des ventes, cer—
taines cidreries ont trop poussé leur production et on a
camencé 3 mettre sur le march&, du cidre qui n'était pas 3
point.,

Et un cidre qui n'est pas d point, ga donne des colliques.

Aujourd'hui, les fabricants sont moins nambreux et surtout
plus sérieux mais ils réalisent que bien des consommateurs
ont de nauvais souvenirs et la c8te sera plus longue 3 re-
monter.

Il est certain qu'il faut 8tre plus patient et surtout plus
habile pour réussir & vendre son produit surtout 3 cause de
sa qualité et pas seulement par son bas prix.
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Un bon moyen consiste 8 fournir aux acheteurs éventuels,
1'analyse de son produit avec des expertises de laboratoi~
re et encore mieux, y joindre des tests de dégustation et
de comparaison avec d'autres produits faits par des con~
sammatrices ou encore des diététiciennes.

Les nouvelles lois pour la protection du consammateur inci-
tent &galement les fabricants a batir sur la qualité.

Non seulement il faut inscrire la liste des ingrédients, par
importance, sur les &tiquettes mais il faut Egalement que L
publicitéd sur ces produits soit claire et précise.

Plus les consommateurs apprendront 3 camparer la liste des
ingrédients de deux produits en plus d'en camparer le prix,
plus ils inciteront les fabricants 3 y mettre de la qualité.

I1 faut &galement retenir le fait que de plus en plus, la
préparation des &tiquettes et des emballages des produits
est extrémement dispendieuse.

La conception de ces emballages et leur acceptation par les
différents organismes camme le Minist@re de 1'Agriculture,
la Cammission du Syst@me MEtrique, 1'Office de la Langue
Francaise occasionnent des investissements tr@s importants
et seront rentalbes seulement si le produit peut se vendre
pendant plusieurs années.

Apr@s avoir franchi toutes ces étapes, il serait bien béte
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de manquer son coyp parce qu'on a oublié de mettre de la
qualits,

En résumg&, si autrefois on se posait la question...

PEUT-ON VENDRE CE PRODUIT?, aujourd'hui on doit plutdt
se demander... DOIT-ON LE VENDRE?

Merci,
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TABLE RONDE
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M, GERARD VIRTHE
PresiDenT COGEM Inc,

TABLE RONDE
M, GERARD VIRTHE
ANIMATEUR

OBSERVATIONS

Premiérament, les cuestions posées étaient adressées aux
représentants des deux (2) gouvernements et 1'intérét des
participants se manifestait dans les domaines suivants:

Bactériologique

L'utilisation des rebus

. La conservation et la transformation qui

1
2. Etiquetage
3
4

affectent le cofit et la qualité organo-
leptique du produit
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5. Les normes d'acceptation des nouveaux
produits

. L'information abusive, alarmiste et vraie

L'éducation du consammateur

. L'information sur les produits de la péche

Création de fausses pénuries en limitant

les produits a bon marché dans le temps

de la quantité

10. Le manque de coordination donc, d'effica-
cité des différents organismes responsables
du contrBle de qualité (Gouvernements fédé-
ral, provincial et municipal).

O 0 ~J o
.

D'ailleurs Madame Kayler a su tr@s bien synthétiser &gale-
ment cette deuxi@me phase du colloque.
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MME FRANCOISE KAYLER

CHRONIQUEUR EN GASTRONOMIE
A LA PRESSE.

SYNTHESE
MME FRANCOISE KAYLER

En ouvrant les débats, ce matin, le président du Conseil
des Denrées Alimentaires du Québec précisait que 1'un des
objectifs de ce nouvel organisme &tait d'amener tous les
secteurs de 1l'agro-alimentaire 3 dialoguer. ILe sujet de
ce colloque "La qualité des aliments" ne pouvait sans dou-
te &tre mieux choisi pour amorcer le dialogue. L'amorcer
seulement, car on a vu, par le type de questions soulevées
i la Table Ronde, en fin de journée, que le sujet est loin
d'8tre épuiseé.

Pour parler de quelque chose, il est essentiel de pouvoir
s'accorder sur une définition. Mais le concept de la qua-
1lité n'est pas facile 3 cerner. On a parlé, tout au long

de la journée de qualité pergue, de qualité nutritionnelle,
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de qualité hygiénique, de qualité organoleptique, de qua-
1lité de service; on a dit que la qualité &tait une valeur
relative et 1'on a admis que la qualité devait avoir une
qualité: elle doit 8tre uniforme et constante.

lLa garantie de la qualit&-n'appartient pas qu'd un seul
organisme. Le gouvernement, au niveau de plusieurs minis-
t8res, au provincial came au fédéral, 1'industrie alimen-
taire et le consamateur sont impliqués. Mais il ressort
clairement de ce colloque que le contrSle de la qualité
est du ressort de 1l'industrie tandis que le gouvernement
n'a qu'une responsabilité& de vérificateur.

Le rBle du gouvernement est d'établir des normes minimales
puis d'en surveiller le respect. Monsieur Pierre Thisdele
disait: "le rOle de la protection du consammateur prime sur
celui de l'amélioration de la production. Le fardeau de la
loi et des ré&glements des aliments et drogues repose en-
ti®rement sur les épaules de 1l'industrie alimentaire. Le
r8le de la Direction générale de la Protection de la santé
est de vérifier 1l'observance de la loi".

Monsieur Claude Bergeron, de son cOt&, assurait: "il appar-
tient aux industriels ef aux producteurs de produire des
aliments de qualité et & la Direction générale de 1'Inspec-
tion des aliments d'en vérifier 1'intégrité&é, afin de proté-
ger le consammateur. C'est sur le respect des normes de
salubrité et non sur des problémes de mise en marché que la
Direction concentre ses efforts. Ces normes minimales as-
surent la protection du consamateur 3 deux points de vue:
santé de la personne et salubritf# du produit".
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Cette nécessité de contrBler la qualité des produits est in-
hérente 3 la bonne marche d'une entreprise, au niveau du ma-
nufacturier camme 8 celui du distributeur. Les deux confé-
renciers, Messieurs Jean-Paul Barré et Pierre Thisd&le, ont
&té assez €loquents 3 ce sujet. Ce contr8le nécessite la
mise sur pied d'un syst3me camplexe qui demande autant d'in-
vestissement en matériel qu'en personnel, un souci constant
et 1'élaboration de normes plus exigentes que celles qui
sont demandées au niveau gouvernemental.

Ce contrSle débouche invariablement sur 1'am&lioration soit
du produit, soit du service. Il débouche méme sur une amé-
lioration qui dépasse la maison méme ol il est appliqué,
sur l'avancement de la technologie, sur 1'amSlioration de
tous les secteurs de 1'agro-alimentaire,

Sans aucune restriction, la qualit& pour Monsieur Alfred
Martel est un facteur de réussite dans le marketing, et 1'on
pourrait résumer en assurant que "la qualité, c'est payant".
Mais ce n'est payant qu'3 long terme. En soulignant 1'&chec
rapide de ceux qui avaient négligé la qualité, le conféren-
cier a fait ressortir le succds, 3 long terme de ceux qui
1l'avaient prise comme tremplin.

Le consommateur a &té le personnage amniprésent tout au long
de la journSe, la "plaque tournante-de toutes les discussions".
On lui a reconnu un r8le moteur puisque 1'un des conférenciers
assurait que plus les consamateurs apprendront 3 camparer la
liste des ingr&dients de deux produits, plus ils inciteront
les fabricants 3 y mettre de la qualité. On lui a donné une
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responsabilité de vérificateur puisqu'on lui demande de rap-
porter les "fraudes" dont il est tfmoin. On lui a donné des
responsabilités de contrSleur puisqu'on le met responsable
du maintien de la qualité des aliments de 1'achat au moment
de le mettre sur la table.

Mais le consamateur qui met la qualité au coeur de toutes
les plaintes adressées aux organismes de protection ne sem-
ble pas &tre lui de tr@s bonne qualité. Il ne semble pas,
en tout cas, 8tre en mesure d'apprécier vraiment la qualité
des produits qu'on lui présente. ILa qualité que 1l'on nous
a proposée aujourd'hui. Et le prochain colloque pourrait,
peut-&tre, avoir pour th@me l'amélioration de la qualité
du consamateur,

Deux sujets principaux ont préoccupé les intervenants, au
cours de la table ronde qui a mis le point final & ce collo-
que.

Sur quels crit@res se base-t-on pour définir la qualité? Si
certaines normes sont faciles 3 &tablir, les membres du panel
ont admis que d'autres &taient beaucoup plus difficiles 3 dé-
terminer. Ia question des produits carnés a anorcé un débat
qui ne pouvait &tre clos dans les limites de cette rencontre.
les recherches sont incessantes, les méthodes d'investigations
s'améliorent constamment, de nouvelles régulations s'ajoutent,
les normes sont constamment revisées....

Ia "grande peur" des consammateurs a €té longuement invoquée.
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La qualité de l'information a &t& mise en cause. On a dé-
ploré que "n'importe quoi soit dit par n'importe qui". Ia
question des additifs, la question du mercure sont autant

de sujets d'alarme. On a proposé qu'un organisme soit au-
torisé 3 distribuer 1'information. On a insisté &galement
pour qu'une certaine &dlucation des consammateurs soit en-

treprise., Mais est-ce 3 1l'industrie de s'en charger?

CONCLUSION

Si je devais qualifier cette journée d'aujourd'hui, je di-

rais que nous sammes tous des gens de bonne qualité.

Si je devais résumer en deux mots, je dirais que la qualité
est aussi difficile 3 définir que la vertu.

Je dirais que le r8le de la contrdler revient aux industries
que le r8le de la vérifier revient aux gouvernements (pro-
vincial et f&éral) et que la qualité finalement ga paye.
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PARTICIPANTS
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M, Yvan JAcaQues

SOUS-MINISTRE ADJOINT,
M.A.Q,

MOT DE REMERCIEMENT
M. Yvan Jacques
Sous-MINISTRE ADJOINT

A l'issue de cette journée sur la qualité des produits ali-
mentaires, je veux vous dire combien le Minist&re de 1l'Agri-
culture est heureux de cette initiative.

Nous sommes fiers de la réussite de ce premier colloque sur
la qualité des aliments et votre participation active en si
grand nombre en a &té& le gage d'un franc succés,

Ceci démontre jusqu'd quel point les différents agents &co-
nomiques de toute la chaine agro-alimentaire sont sensibili-
sés d 1'importance de plus en plus grandissante, je dirais
méme 1'obligation, de fournir i la consommation une régula-
rité de produits de qualité.
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Comme vous 1'avez entendu & travers les discussions aujour-
d'hui, le Minist2re de 1'Agriculture du Québec est &galement
tr8s concerné par cette question. Nous le sammes 3 divers
points de vue:

1. Celui de la protection de la santé des consommateurs;

2, Celui du développement et de 1l'expansion de 1'industrie
agro-alimentaire;

3. Celui du développement d'une mise en marché optimale.

Depuis quelque temps d&jd, nous avons procédé 3 la réorgani-
sation administrative de toute action du minist&re en mati&re
d'inspection en créant une direction générale de 1'inspection
des aliments et une direction de normalisation et de répres-
sion des fraudes. Le role principal de ces deux directions
est d'assurer la protection de la santé publique en faisant
respecter des normes minimales d'hygiéne et de salubrité aux
différents niveaux de la production alimentaire, de la dis-
tribution et de la consammation.

Par ailleurs, nous sammes tr&s conscients que 1'entreprise
alimentaire dynamique doit prendre en main sa propre organi-
sation de contrSle de fagon 3 s'assurer de la qualité des pro-
duits qu'elle met en marché. Il nous apparait comme une con-
dition sine qua non au développement et 3 1l'expansion de 1l'en-
treprise. Notre minist@re, par l'entremise du Service d'Aide
technique & 1'Industrie agro-alimentaire, est tout disposé a
aider 1'industrie agro-alimentaire 3 s'organiser dans ce sens.
Actuellement, nous étudions &galement la possibilité de mettre
3 la disposition des industriels intéressés un programme d'aide
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financi@re § 1'amélioration de la productivité des usines
alimentaires et, par le fait m8me, & l'amélioration de la
qualité., C'est un besoin que nous avons constaté § tra-
vers notre travail de développement et d'expansion indus-
triels dans le domaine agro-alimentaire.

En ce qui regarde l'aspect "marketing", permettez-moi 3
ce mament-ci d'ouvrir une parenth@se qui se rattache &ga-
lement aux efforts que poursuit le ministre depuis quel-
que temps afin de promouvoir le concept qualité.

Toutefois, j'aimerais avant apporter quelques précisions sur
la connotation ou la dimension que 1'on peut donner au terme
QUALITE.

1. Qualité: Hygi8ne salubrités,
2. Qualité: Gofit ou préférence du public ou du consommateur.

C'est dans le cadre de cette deuxilme dimension, soit celle
du gofit ou de la préférence du consommateur que nous voulons
aujourd'hui rendre public le résumé d'une &tude que nous a-
vons commanditée et dirigée sur: "L'attitude des consamateurs
nord-américains envers le sirop d'érable pur".

A cette &tude, s'ajoute Ggalement un plan de marketing qui est
disponible strictement pour ceux qui sont impliqués dans la
camercialisation des produits de 1'érable.

Le résumé de 1'étude est toutefois disponible pour ceux qui,
de loin ou de pré@s, s'intfressent aux produits de 1'érable.
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Voild briévement 1'int&r8t que porte le Ministé&re de 1'A~
griculture du Québec aux efforts soutenus des différents

agents &conamiques impliqués dans la chaine agro-alimen-

taire,

En teminant, je tiens 3 remercier les initiateurs et les
organisateurs de cette journSe ainsi que les conférenciers
et tous les participants qui ont bien voulu apporter leur
collaboration malgré leur charge respective de travail.

A vous tous qui, devant 1'inté&r&t du sujet traité, avez
fait le nécessaire pour assister d ce colloque, je vous en
félicite et ose espérer que chacun dans sa propre sph&re
d'activités saura agir pour que se trammette 1'idée de
"QUALITE DES ALIMENTS".
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CONCLUSTON

Apr&s la déclaration effective 3 la brochure relative au
sirop d'érable par Monsieur Yvan Jacques, sous-ministre
adjoint 3 la cammercialisation, le président a déclaré
close cette journée du colloque. Cependant, les conféren-
ciers et les participants se retrouv@rent enfin au cocktail
oll plus détendus que jamais, ils continudrent 3 &changer
leurs informations et sans doute, leurs ultimes impressions.



commanditaires

MINISTERE DE L"AGRICULTURE DU QUEBEC
GROUPE COGEM

GROUPE ALIMENTAIRE VACHON INC.
PROVIGO INC.

JULAC INC.

CANADA PACKERS LIMITED

COOPERATIVE AGRICOLE NE GRANBY
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