
Chapados  Expertise   Inc.

Nancy Chapadeau fondatrice de Chapados Ex-
pertise Inc. travaille au sein de l’industrie agroal-
imentaire depuis sa diplomation en technologie 
de la transformation des aliments de l’Institut de 
technologie agroalimentaire de Saint-Hyacinthe.

D’une expérience de plus de 25 ans dans le do-
maine de l’alimentaire, dont plus de 15 ans en in-
dustrie, Nancy Chapadeau vient en aide aux en-
treprises du milieu souhaitant assurer la pérennité 
de leurs activités notamment en collaborant sur 
plusieurs maillons importants de leur chaîne de 
valeur ainsi que sur l’environnement légal dans 
lequel celles-ci doivent évoluer.
• Conseillère membre du réseau Agriconseil.
• Consultante reconnue par le MAPAQ.

À PROPOS

NCHAPADEAU@GMAIL.COM

1-514-776-7722

NOS SERVICES

Aide en rédaction des fiches techniques.

Vulgarisation des termes réglementaires et/ou 
scientifiques.

Préparation face à un audit externe.

Diagnostic qualité et salubrité.

Aide dans vos formations internes et dans vos 
contrôles ponctuels.

Réévaluation et/ou audit interne de votre système 
qualité.

Aide dans l’ajustement d’un procédé pour réduire les 
pertes et/ou les risques de contaminations.

Que ce soit pour la vulgarisation 
afin de vous aider à mieux com-
prendre ou d’un diagnostic pour 
améliorer un procédé, un produit, 
déterminer vos points critiques, 
réduire les risques pouvant nuire 
à la qualité et la salubrité, Cha-
pados Expertise Inc. intègre tou-
jours les facteurs de productivité.

Appui dans la compréhension et du respect de la régle-
mentation applicable aux entreprises alimentaires.

Soutien pour les demandes du MAPAQ (Ministère de l’Ag-
riculture, des Pêcheries et de l’Alimentation du Québec) 
et/ou de l’ACIA (L’Agence canadienne d’inspection des 
aliments) ou des détaillants afin de faire lister votre pro-
duit.

Vulgarisation et appui sur les besoins/exigences en 
matière d’étiquetage (et valeurs nutritionnelles), de la 
traçabilité, d’importation et/ou d’exportation, 
sur produits normalisés 
(les appellations contrôlées), 
les additifs. *l’élaboration 
d’étiquette se 
fait chez un 
collaborateur 
expert.

QUALITÉ
Élaboration, rédaction et mise en oeuvre des divers sys-
tèmes qualité tels que le Manuel des bonnes pratiques, 
HACCP (PASA, Codex) et les GFSI (FSSC 22000, SQF, Can-
ada Gap etc.).

SALUBRITÉ
Appui pour établir la durée de vie d’un produit et/ou pour la prolonger afin 
de vous permettre une distribution à plus grande échelle, mais aussi d’en 
assurer sa stabilité tout au long de la durée de vie ciblée.

RÉGLEMENTATION


