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La Roue-Verte Gourmande Inc. est une entreprise familiale de restauration mobile qui se spécialise depuis
50 ans dans la préparation de repas rapides et sains. Écoresponsable, l’entreprise utilise des camionnettes
électriques pour le service. Basée fièrement à Drummondville, elle possède une solide notoriété auprès de
sa clientèle et est également renommée lors des événements estivaux comme les festivals. 
 
Les propriétaires sont Dolores et Mario Greene, un couple de septuagénaires. Ils sont très satisfaits de la
réussite de leur entreprise fondée en 1973. Ils ont toujours voulu se concentrer seulement sur les repas
équilibrés comme des salades et des sandwichs ainsi que sur les collations naturelles comme les légumes et
les fruits, afin de prôner la bonne santé et conserver leur excellente réputation. Pour eux, le contact humain
avec leurs clients est le plus important; ils aiment prendre de leurs nouvelles. 
 
L’entreprise dispose d'une santé financière solide depuis de nombreuses années. Leur situation financière
est stable. Cependant, en raison des changements climatiques, les dernières années ont été plus difficiles.
Les températures estivales décevantes de 2023 ont incité les propriétaires à réfléchir et envisager des
solutions. Pensant à leur retraite depuis quelques années, le couple commence à réduire peu à peu leur
implication et leurs heures de travail tout en restant les uniques propriétaires. Puisque la Roue-Verte
Gourmande Inc. est leur premier « bébé », ils n’ont pas l’intention de vendre l’entreprise à des inconnus. 
 
Durant le temps des Fêtes, Dolores et Mario ont beaucoup discuté avec leurs trois petits-enfants de l’avenir
de la Roue-Verte Gourmande Inc. Évidemment, les petits-enfants ont à cœur l’entreprise familiale
puisqu’elle leur rappelle beaucoup de souvenirs. Les trois ont commencé à lancer des idées sur l’avenir de
l’entreprise en rigolant. Sous le charme de ces échanges, les grands-parents ont décidé de léguer leur
entreprise aux petits-enfants, à condition qu’ils aient une idée réalisable. 



La mission de l’entreprise est de prôner le bien-être par la nourriture et de mettre de l’avant la santé en
offrant des repas frais, rapides et sains. « Nous sommes déterminés à créer des options de repas délicieux
qui nourrissent le corps et l'esprit, tout en rassemblant la communauté et en offrant un service
exceptionnel à nos clients. » 

Les valeurs de l’entreprise se collent à la mission de celle-ci : 
La santé. Au cœur de l’entreprise, la santé et la qualité des plats nutritifs contribuent au bien-être
des clients. 
La clientèle. Celle-ci est très importante pour les propriétaires, car sans elle l’entreprise n’existerait
pas ! Pour eux, un service client personnalisé et amical est essentiel pour fidéliser les clients. 
La responsabilité sociale et environnementale. L’entreprise minimise son impact sur
l'environnement en adoptant des pratiques durables et en soutenant des initiatives
communautaires locales depuis 1973. 

 
La vision de l’entreprise a toujours été de devenir la référence en matière de restauration mobile santé
dans la région, reconnue non seulement pour la qualité exceptionnelle des repas à un prix compétitif,
mais aussi pour l’innovation et la passion pour une société et une planète plus en santé. 

Ressources humaines

La Roue-Verte Gourmande Inc. compte près de dix employés. 5 employés sont permanents, dont 3 chefs
qui préparent la nourriture et 2 caissières qui offrent le service à la clientèle. 2 autres employés sont
engagés à temps partiel pour les moments forts de l’été. Les propriétaires travaillent toujours, même
s’ils ont réduit leur horaire de travail pour faire chacun environ 25 heures par semaine. 



Dolores s’occupe principalement du côté administratif, de la comptabilité et des employés, tandis que
Mario s’occupe principalement de la production et ce qui l’entoure, soit l’approvisionnement d’ingrédients
frais, etc. Les deux s’occupent ensemble du développement des nouveaux repas, ce qui constitue leur
passion depuis 50 ans. Ils font affaire avec Éric, un comptable professionnel agréé (CPA), qui est consultant
pour l’entreprise depuis 20 ans. Spécialisé dans l’accompagnement des PME, Éric est le bras droit de
Dolores et Mario pour les décisions stratégiques de l’entreprise. 

Finances

Dolores a suivi un cours en comptabilité dans un collège lorsqu’elle était une jeune adulte. Elle a toujours 
su mener à bien les finances de l’entreprise. C’est elle qui s’occupe de faire la tenue de livres, de déterminer
le prix des produits, de faire les rapports de taxes, etc. L’entreprise a peu de dettes, car la plupart des
investissements ont été faits il y a longtemps. Dolores et Mario ont fait quelques investissements pour 
faire croître l’entreprise depuis son démarrage et pour répondre à la demande. 

Le dernier investissement date de 2014, lorsqu’ils ont fait l’achat de camionnettes 100% vertes. Les états
financiers des 5 dernières années sont présentés en annexes. Il en ressort que la pandémie a eu un petit
impact négatif sur l’entreprise. Cependant, cela a été éphémère puisque les Québécois ont commencé à
voyager davantage à l’intérieur de la province. 

En revanche, les changements climatiques et les températures estivales de 2023 ont fait plutôt mal à
l’entreprise. C’est pourquoi les propriétaires veulent conserver l’entièreté de leur fonds de roulement pour
les achats et commandes de début d’année. Il sera donc impératif d’emprunter, car ils ne veulent pas
risquer de mettre en péril le succès de l’été prochain. 



Les établissements de restauration à service restreint, incluant les restaurations rapides, les food-trucks
et bien d’autres, représentaient 35 % des ventes de la restauration commerciale au Québec en 2011, alors
qu’en 2021, ceux-ci représentaient 46 %. En effet, comme le souligne la MAPAQ : 

« De 2020 à 2021, le chiffre d’affaires pour l’ensemble des services alimentaires dans le réseau de
l’hôtellerie, de la restauration et des établissements institutionnels publics et privés (HRI) a progressé de
22 % pour atteindre une valeur estimée à 15,5 G$ en 2021. Bien que le déconfinement et la reprise des
activités économiques et touristiques aient profité à ce secteur, la hauteur des ventes n’a pas retrouvé
son niveau de 2019 à l’exception des établissements de restauration rapide. »

Les propriétaires actuels, souvent surnommés «snowbirds», ont suivi une stratégie saisonnière cyclique 
qui correspondait à leur style de vie dans les derniers 50 ans. Passant leurs hivers en Floride, ils ont géré
l'entreprise pendant la haute saison estivale, profitant pleinement de l'engouement pour leur food-truck
santé. Cependant, cette approche saisonnière a ses limites, d'autant plus que le marché évolue rapidement
dernièrement. La concurrence dans le secteur de la restauration mobile s'est largement intensifiée. 
De nouveaux concurrents ont émergé, proposant une gamme diversifiée de plats et de saveurs. 
La restauration commerciale s’est vue plus populaire dernièrement permettant aux concurrents de se 
faire une place sur le marché. 
 
Pour rester compétitifs, les futurs propriétaires devront impérativement diversifier les sources de revenus. 
Il ne suffira plus de compter uniquement sur la saison estivale pour assurer la pérennité de l'entreprise. 
Il sera crucial de trouver des moyens de générer des revenus tout au long de l'année puisque les futurs
propriétaires sont jeunes et ont une situation financière précaire. Les futurs propriétaires devront repenser
la stratégie de l'entreprise et envisager des solutions innovantes pour prospérer dans un marché de plus en
plus compétitif et en constante évolution. 

Source : Statistique Canada, Enquête mensuelle sur les services de restauration et débits de boissons, tableau 21-10-0019-01;
compilations du MAPAQ. https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/md/statistiques/Pages/restauration.aspx  
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Ayant des idées de grandeur, les chers petits-enfants Greene doivent présenter à Éric, le CPA consultant
des grands-parents, un plan stratégique réaliste, clair et concis, pour l’entreprise familiale. Ils aimeraient
éventuellement faire croître l’entreprise. Ils ont plusieurs idées novatrices, contrairement à leurs grands-
parents, mais doivent être capables de les convaincre de la rentabilité de celles-ci. 

Bien qu’ils aient confiance en leurs nouvelles idées, les petits-enfants Greene veulent absolument obtenir
l’approbation d’Éric, le CPA, pour le plan financier ainsi que le plan stratégique avant de les présenter à
leurs grands-parents. 

Éric vous a dressé une liste assez précise des éléments que vous devrez préparer, ici-bas. 

I.    Proposer une solution innovante pour l’hiver 
      (résoudre le problème de l’entreprise saisonnière)         
      i.   Monter un plan stratégique (quantitatif et qualitatif) 

II.   Présenter un plan de financement pour le nouveau projet d’hiver     
      i.   Estimation grossière des besoins de trésoreries
      ii.  Subvention et financement externe

III.  Proposer des cibles réalisables (indicateurs clés de performance ICP)     
      i.   Éric vous demande une ébauche des ICP et il vous aidera 
           avec les calculs finaux        

IV.  Produire une analyse FFOM
      i.   Évaluation des FFOM de l’entreprise 
      ii.  Actions à prendre pour renforcer les forces et profiter des opportunités
      iii. Actions à prendre pour réduire, éliminer, contrôler ou transférer les
           risques et les menaces

Nous sommes le 3 novembre, Dolores et Mario partent le 30 décembre pour la Floride, 
d’ici là, vous devez : 



États des résultats



État de la situation financière



Divers




