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FORMATION

O Etre capable d’assurer le bon fonctionnement d’installations
comprenant plusieurs technologies (mécanique, hydraulique,
électrotechnique, électronique, automatismes...) en participant
a leur mise en service, a leur modification et en assurant leur
maintenance curative et préventive.

o Etre capable de respecter et d’appliquer les consignes HQSE au
sein de I'industrie agroalimentaire.

- SST (14 heures)

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES
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formation grace a des options
- et bien plus...
‘PUBLIC CIBLE
Toute personne désirant exercer la fonction d’agent de

378 heures complémentaires :
maintenance.

:

‘PREREQUIS
Savoir lire, écrire et compter.

Connaitre I'environnement industriel.
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FORMATION

DETAIL DU PROGRAMME

EVALUATION
Durée 21h

©)
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CASEY Objectifs :
0 Connaitre le parcours CQP Agent de maintenance.

0 Etre capable de se préparer a I'évaluation finale du CQP Agent
de maintenance.

Gntroduction : 7 heures)

e Présentation du parcours.
e Test d’évaluation.
e Suivi et évaluation du parcours.

(Evaluation finale 14 heures)

» préparation aux épreuves finales (jury blancs)
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FORMATION

Bloc 1 | Préparer une intervention de maintenance
sur des equipements agroalimentaires

Durée 77h
Oo 0 o _ _
VAR2Y Objectifs :
O Organiser une opération de maintenance dans le secteur des

industrie agroalimentaire

(Les bonnes pratiques d’hygiene alimentaire 14 heures)

o Généralité de I'hygiéne alimentaire :
o Qu’est-ce que I'hygiéne ?
o Connaissances de base sur les microorganismes
o Les facteurs de croissance des microorganismes
o Prélevements microbiologiques de surface sur boites de pétri et contacts en atelier
agroalimentaire
» Le développement microbien :
o Description des incidences d’un développement microbien sur un produit
alimentaire : Flore technologique, flore d’altération, flore pathogene
o Les toxi-infections alimentaires
o Nettoyage et désinfection
o Mise en pratique du nettoyage et de la désinfection d’'un atelier agro-alimentaire

(Communication interpersonnelle et prise de parole en public 14 heures)

o Adapter son style de communication aux différents interlocuteurs pour mieux
communiquer et travailler avec les autres.

o Utiliser des techniques de communication favorisant le relationnel et permettant de
prévenir des situations conflictuelles.

e Prendre conscience de la diversité des comportements humains et intégrer un
comportement ouvert aux autres.

« Communiquer, transmettre et faire des retours factuels, sans jugement et avec
bienveillance.

e Communiquer en cas de non-conformité, dysfonctionnement, difficultés...

e Savoir préparer et conduire une prise de parole efficace et convaincante en public.

o Apprendre a perfectionner son aisance pour réussir sa prise de parole en contexte
difficile.
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(Electricité industrielle niveau 1 21 heures)

o Connaitre les bases de I'électricité, unités, lois et ses risques.

o Connaitre le matériel électrique de base, sa fonction et sa représentation.

e Lire et comprendre un schéma électrigue simple, commande et puissance.
o Réaliser un schéma électrique simple, partie commande et puissance.

G_e dessin industriel 14 heures )

o Reéaliser un dessin technique et le coter.
» Renseigner les informations nécessaires a la conception d’une piece ou d’'un ensemble
meécanique.

Réaliser ses schémas électriques par DAO

14 heures
avec QElectro Tech

o Connaitre les fonctions de base du logiciel QElectro Tech.
» Réaliser un schéma électrique de plusieurs folios.
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Bloc 2 | Diagnostiquer une panne ou un
dysfonctionnement sur un équipement
agroalimentaire de son périmetre d’'intervention

Durée 70h

O]

VA8 Opjectifs :

o Diagnostiguer une panne sur un équipement agroalimentaire
en respectant les regles de sécurité

(Faire vivre 'engagement HQSE de son entreprise 7 heures)

o Les principales caractéristiques et exigences des normes (ISO, BRC...).

e Lesbases de la sécurité en entreprise. Les EPC, les EPI, 'ergonomie au poste, les gestes
et postures.

e La notion de conformité et de non-conformité.

e Rédiger un document de production (mode op ératoire, rapport simple, procédure...)
en fonction des regles de qualité internes et externes.

e Apprécier la conformité des documents de tracabilité concernant son secteur

e L'importance des auto-controles.

» Les enjeuxde la politigue environnementale pour I'entreprise, les clients, les salariés

(Hab ilitation électrigue B2v BR BC 21 heures)

e Présentation de la procédure d’habilitation suivant la norme NF C18-510
« Evaluation des risques

* Reégles de sécurité découlant des dangers du courant électrique

e Les documents écrits

» Les équipements de protection

e Opération en basse tension (travaux Hors tension et sous tension BT)

e Les opérations de consignations

e Les conduites a tenir en cas d’incident ou d’accident

Applications pratiques sur ensembles pédagogiques






























