
PROJET DE CUISINE MUTUALISÉE
Canevas de travail sur le fonctionnement du projet

M A I S O N  D E  L A  C O O P É R A T I O N  D U  M O N T R É A L  
M É T R O P O L I T A I N



Les étapes à franchir
Étape 1

Entente de principe entre 
partenaires, choix du 

secrétaire provisoire  + 
budget d'investissement et 
d'opération prédémarrage

Étape 2
Constitution et organisation 
de la coopérative encadrant

les opérations, choix d’un 
chargé de projet, signature 

d'un bail 

Étape 8
Début des 
opérations

Étape 3
Élaboration d’un plan 

d’affaires, études technique 
plan et estimation, recherche 

de financement

Étape 4
Recrutement des 

restaurateurs, 
accompagnement

Étape 5
Plans et devis pour 
demande de permis

et appel d’offre

Étape 7
Mise en chantier et 

aménagements

Étape 6
Négociation et signature 

convention de financement



Canevas d’affaires de la future coop

Partenaires Activités Valeurs

Ressources

Marketing

Distribution

Marché

Coûts Revenus

Restauration
Transformation

Formation
Innovation

Expertises et réseaux 
partagés, débouchés 

d’affaires multiples, saine 
capitalisation, offres

diversifiées, espaces et 
emplacement stratégique

Site web, 
référencement des 

partenaires, publicité 
et ventes croisées

En ligne + en 
salle/comptoir + 

épiceries + services 
traiteurs

Membres utillisateur:

MC2M
OBNL Insertion 
Transformateur
Restaurateurs

Livreurs
Producteurs agricoles

Soutien:
CDRQ - CQCM

PME MTL
VILLE DE MTL

COOP HEC

B2C: livraisons, 
comptoirs, salle 

à manger

Estimé: 2,5 M $, 
améliorations 

locatives + 
équipements 

Contribtions 
mensuelles 

pour frais de 
fonctionnement

B2B : services de 
traiteur, mets 
préparés ou 

transformés pour 
les épiceries, les 
salles du CRÉF 

• Ancrage dans le 
quartier

• Démocratie et 
coopération

• Environnement 
de travail sain, 
francophone, 
salubre et 
sécuritaire

Location de    
± 5000 pieds2

Frais d’assurance, 
énergie,  

employés , 
fournitures, etc.

% sur les ventes au 
comptoir et 

locations de salle 
pour évènements

Loyers des 
restaurateurs



Les fonctions de 
l’entreprise

Qui fera quoi?

• La fonction Comptabilité et Finances
• La fonction Recherche et Développement
• La fonction Ressources humaines

• La fonction Production
• La fonction Marketing et Vente
• Communication et TI
• La fonction Approvisionnement
• Les fonctions Managériales
• La fonction Logistique



Cœur d’activités Activités de support

Hypothèse de fonctionnement

Direction Générale 
et administrative

Logistique (entrée 
des marchandises, 
plonge, service au 

comptoir, gestion de 
salle à manger, 

entretien)

Opérations

Livraison

Marketing et 
ventes

Gestion des 
ressources
humaines

Développement
techno et R&D agro-

alimentaire

Approvisionnement 
et achats



ESPACES 
DISPONIBLES
• Réception: 784,5 pi2

• Cuisines:             1 224,2 pi2

• Restauration:    1 335,2 pi2

• Terrasse : 593,0 pi2 

TOTAL :   3936,9 pi2

PLUS Espace d’entrepôsage dans le garage



Localisation et visibilité 
exceptionnelle

avec affichage sur av. du Parc

Un lieu accessible où vous établir



N'HÉSITEZ PAS À NOUS CONTACTER

Jean Soublière - Directeur général
Bur.  514.340.6056 Cel l .  514 718-8027
jsoubliere@mc2m.coop

303-7000 avenue du Parc
Montréal (Québec) H3N 1X1
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