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	Livret renseigné par :

	( Mme ( M.

Nom : 

Prénom : 

Date : 



	Outil réalisé conformément au référentiel CQP Ouvrier qualifié en nettoyage industriel du secteur alimentaire 




	Bloc de compétences 1 : Préparer son activité


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 1.1 : 
· Ports de l’équipement conforme aux règles de sécurité (EPI)

· Utilisation le cas échéant des surprotections requises par l’utilisation d’équipements (masques ventilés, lunettes de protection étanches, etc.)

· Adoption du comportement adapté aux procédures et consignes en matière de sécurité au travail, et de respect des normes d’hygiène.

· Identification des risques liés à la réalisation des opérations 

· Application des règles et procédures en vigueur en matière d’environnement, de santé, de sécurité et d’hygiène.
	C1.1. Adopter la tenue et le comportement adaptés pour garantir l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection conformément aux normes, et procédures en matière d’environnement, de santé, de sécurité et d’hygiène.


	La tenue et le comportement sont adaptés à l’exécution des opérations : 

· Les équipements sont adaptés et correctement portés 

· Les risques liés à la réalisation des opérations sont détectés (respect des process, etc.)

· Le comportement est adapté (connaissance de la fiche de prévention des postes le cas échéant, etc.)

· Les règles et procédures en vigueur en matière d’environnement, de santé, de sécurité et d’hygiène sont connues et appliquées




Quels sont les équipements de protection et de surprotection que vous devez porter dans le cadre de votre activité ? 
Citez les documents ou moyens dont vous disposez pour collecter les informations nécessaires à votre activité. (documentation technique, etc.).

	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 1.2 : 
· Prise de connaissance et d’information liées aux zones sur lesquelles intervenir (affichage, planning, etc.)

· Le cas échéant adaptation de sa pratique (logique d’optimisation des déplacements, adaptation par rapport au planning et aux ordres de production)

· Respect des consignes d’usages des produits et du matériel (fiches techniques FDS, respect des dosages et concentration etc.)

· Respect des consignes de manipulation des produits et du matériel (modalités de transports, etc.)

· Vérification de l’opérationnalité du matériel (fonctionnement des buses, étanchéité des joints, prise en compte des NEP  etc.)

· Alerte de l’interlocuteur adapté en cas d’atteinte du seuil limite des produits 

· Répartition le cas échéant des produits stockés 


	C1.2. Préparer les produits, le matériel et nécessaires pour garantir l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection des espaces et équipements de production, conformément aux ordres de production et aux procédures et consignes en matière de santé, de sécurité, d’hygiène, d’environnement.


	Les produits et le matériel nécessaires à l’exécution des opérations sont adaptés :

· Le planning est connu et respecté

· Les informations relatives aux zones sur lesquelles intervenir sont connues 

· Le dosage et les concentrations prescrites sont respectés 

· L’opérationnalité du matériel est vérifiée

· Les produits sont manipulés conformément aux spécifications de sécurité 

· La pratique est le cas échéant adaptée en fonction des aléas de l’activité

· Le stock de produits est correctement réparti

· Les manques / défauts de produits sont signalés à l’interlocuteur adapté




Comment organisez-vous la préparation matérielle de votre intervention ?

Quelles sont les consignes à respecter dans la manipulation et la gestion des produits et du matériel nécessaires à l’exécution de votre activité ?
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 1.3 : 

· Balisage de la zone, le cas échéant 

· Vérification de l’absence de produits alimentaires, consommables, contenants, ou emballages sur les zones à traiter

· Évacuation le cas échéant des produits alimentaires

· Mise hors tension ou vérification de la mise hors tension des machines 

· Utilisation de matériel de protection le cas échéant (pour les organes sensibles, pour isoler les produits, etc.)
	C1.3. Préparer sa zone de travail pour garantir l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection des espaces et équipements de production, conformément aux ordres de production et aux procédures et consignes en matière de santé, de sécurité, d’hygiène, d’environnement.


	La zone de travail est correctement préparée pour l’exécution des opérations : 

· Les produits alimentaires sont correctement évacués ou protégés

· Aucun produit inapproprié n’est observé sur la zone de travail 

· La zone est correctement balisée le cas échéant 

· Les machines sont correctement mises hors tension 

· Le matériel de protection est correctement positionné et permet une protection effective


Comment vérifiez-vous qu’une machine est effectivement hors tension ? 

Comment vous y prenez-vous pour baliser la zone de travail ?
	Bloc de compétences 2 : Réaliser les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 2.1 :
· Respect des méthodes d’entretien (déclinaison du plan de nettoyage, des fiches TACT, etc.)

· Respect des gestes et postures
· Application des normes et procédures d'hygiène, de sécurité et d'environnement.
	C2.1. Appliquer les produits d'entretien pour garantir la conformité des opérations d'entretien (nettoyage, décontamination et désinfection) conformément aux normes et procédures d'hygiène, de sécurité et d'environnement.
	Les produits d’entretien sont correctement appliqués : 

· Les méthodes d’entretien sont connues et appliquées (fiches techniques des produits, protocole de nettoyage etc.)

· Les gestes et postures sont connus et respectés 

· Les normes et procédures d'hygiène, de sécurité et d'environnement sont respectées 


Où trouvez-vous la documentation et les informations relatives aux méthodes d’entretien ? 
Pouvez-vous donner des exemples de gestes et / ou postures à éviter lorsque vous réalisez des opérations d’entretien ? Pourquoi devez-vous éviter ces gestes et / ou postures ? 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 2.2 : 
· Utilisation des machines et / ou le matériel d'entretien (canon à mousse, utilisation de la haute pression, buses adaptées, etc.)

· Sélection et lancement des programmes de NEP ou autre automatisme

· Respect des normes et procédures en matière d’hygiène de sécurité et d’environnement 


	C2.2. Utiliser les machines et / ou le matériel d'entretien adapté(s) pour réaliser les opérations d'entretien (nettoyage, décontamination et désinfection) conformément aux normes et procédures en matière d'hygiène, de sécurité et d'environnement. 


	Les machines et / ou le matériel d'entretien adapté(s) pour réaliser les opérations sont correctement utilisés :

· Les programmes ou automatismes sélectionnés sont adaptés et correctement lancés ou actionnés

· Les équipements utilisés sont adaptés à l’opération visée

· Les consignes de sécurité liées à la manipulation de certains matériels sont connues et observées

· Les normes et procédures en matière d’hygiène et d’environnement sont respectées


Décrivez la procédure que vous suivez pour lancer un programme de NEP ou le cas échéant un autre automatisme.
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 2.3 :
· Identification des non-conformités (mauvais rinçage, mauvaise utilisation d’un produit, etc.)

· Signalement le cas échéant des non-conformités à l’interlocuteur adapté selon les procédures en vigueur 

· Signalement le cas échéant des anomalies à l’interlocuteur adapté (aléa ou imprévu lié à la maintenance, etc.)

· Mise en place le cas échéant d’actions correctives dans le périmètre d’intervention


	C2.3. Détecter les non-conformités ou les anomalies liées aux opérations d'entretien sur les espaces et équipements de production, et / ou les produits alimentaires, pour contribuer à la conformité des opérations de production par rapport aux normes et consignes d'hygiène, de sécurité et d'environnement. 


	Les non-conformités ou anomalies liées aux opérations d’entretien sont détectées : 

· Les non-conformités sont identifiées 

· Les anomalies sont identifiées 

· L’interlocuteur adapté est alerté

· Les actions correctives nécessaires sont réalisées (relance d’un programme, remise en nettoyage, mise à l’écart des produits inadaptés du périmètre d’intervention, réglage d’un matériel, etc.)




Décrivez des non-conformités liées aux opérations d’entretien que vous pouvez constater.
Que faites-vous lorsque vous constatez une anomalie ou une non-conformité dans le cadre de votre activité ? 

	Bloc de compétences 3 : Assurer le suivi des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 3.1 : 
· Réalisation des contrôles le cas échéant de nettoyage (visuels, olfactifs, bactériologiques, d’ATPmétrie, etc.)

· Réalisation de contrôles des eaux de rinçage (à l’aide de bandelettes d’acide peracétique, etc.)

· Réalisation le cas échéant de contrôles de désinfection (stérilisation, etc.)

· Respect des procédures et des plans de contrôle 
	C3.1. Contrôler ou participer au contrôle des opérations de nettoyage, décontamination et de désinfection réalisées, pour garantir leur conformité par rapport aux consignes et normes en matière de QHSSE.


	Les contrôles des opérations sont correctement réalisés : 

· Les contrôles de nettoyage sont correctement effectués

· Les contrôles des eaux de rinçage sont correctement effectués

· Les contrôles de désinfection sont correctement effectués

· Les procédures et plans de contrôles sont connus et appliqués


Comment procédez-vous au contrôle des eaux de rinçage ? 
Décrivez ce que vous faites lorsque vous réalisez un contrôle de désinfection. 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 3.2 :
· Réalisation de contrôles visuels sur les équipements et espaces nettoyés et désinfectés

· Mise en place le cas échéant d’actions correctives dans le périmètre d’intervention

· Vérification de la conformité des EPI (état d’usure, etc.)

· Vérification de l’intégrité des équipements (NEP, centrale de nettoyage, etc.)

· Respect des normes et consignes en vigueur en matière d'hygiène, de sécurité alimentaire et d'environnement.


	C3.2. Vérifier l’état des équipements et espaces nettoyés et désinfectés pour en garantir l'opérationnalité conformément aux normes et consignes en vigueur en matière d'hygiène, de sécurité alimentaire et d'environnement.


	L’état des équipements et espaces nettoyés et désinfectés est vérifié :

· Le nettoyage et la désinfection des équipements et espaces sont effectivement vérifiés grâce à des contrôles visuels

· Le cas échéant des actions correctives de nettoyage ou désinfection sont entreprises

· La conformité des équipements est vérifiée 

· L’intégrité des équipements est vérifiée

· Les normes et consignes d'hygiène, de sécurité alimentaire et d'environnement sont connues et appliquées


Quels contrôles visuels réalisez-vous pour vous assurer que les équipements et espaces de travail sont correctement nettoyés et désinfectés ?

Que faites-vous lorsque vous constatez que votre équipement de protection présente des signes d’usure ? 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPÉTENCES DU RÉFÉRENTIEL
	CRITÈRES D’ÉVALUATION DU RÉFÉRENTIEL

	
	
	
	

	Activité 3.3 : 
· Transmission des informations oralement, par écrit, ou via un outil numérique (DAL, PC, etc.), en fonction de l’organisation et des procédures en vigueur

· Enregistrement le cas échéant des informations de suivi

· Alerte de l’interlocuteur adapté en cas d’anomalies constatées à l’occasion de la réalisation des opérations

· Alerte de l’interlocuteur adapté en cas de détérioration de matériel (fuite, EPI défectueux, usure de pièce etc.)

· Remontée d’informations de propositions d’amélioration le cas échéant des processus en vigueur


	 C3.3. Transmettre les informations de suivi des opérations d'entretien (écarts, évènements notables, dysfonctionnements, etc.) à l'interlocuteur adapté, en utilisant les outils adaptés pour assurer une traçabilité des opérations, conformément aux normes et procédures en matière de QHSSE.


	Les informations de suivi des opérations d’entretien sont correctement transmises :

· Les procédures et consignes en matière de transmission d’informations sont connues et correctement appliquées

· Les choix des outils et leur utilisation sont adaptés

· Les informations de suivi sont le cas échéant correctement enregistrées

· L’interlocuteur adapté est alerté en cas de besoin (anomalie constatée à l’occasion de la réalisation des opérations, détérioration de matériel, etc.)

· Des propositions d’amélioration des processus en vigueur sont le cas échéant remontrées auprès de l’interlocuteur adapté.




Quels sont les outils que vous utilisez pour rendre compte de votre activité ? 
Après une intervention, quelles informations devez-vous transmettre et à qui ?






CQP


Ouvrier qualifié en nettoyage industriel du secteur alimentaire





Guide pour la rédaction du livret de description de l’activité





Ce livret se compose de plusieurs pages.





Lire la totalité du livret avant sa rédaction.





Prévoir un brouillon avant la rédaction définitive, la présentation du document étant appréciée par le jury.





La rédaction est individuelle. Elle doit se limiter à une vingtaine de pages.





Les réponses attendues à chaque question doivent faire l’objet d’une rédaction précise de quelques lignes (une simple liste d’items est insuffisante) vous permettant de décrire et d’expliciter vos expériences professionnelles et vos compétences pour le métier visé. 





Pour ce faire, chaque réponse aux questions ne doit pas être uniquement centrée sur ce que vous faites, mais elle doit permettre de montrer que vous avez compris le sens de ce que vous avez réalisé.





Ainsi au travers des différentes questions, vous devez pouvoir faire apparaître le détail des tâches qui compose l’activité, la manière dont vous vous y êtes pris pour les mettre en œuvre et les motifs / sens de ce qui vous a poussé à agir ainsi.





A chaque question correspond une compétence qui vous permet de faire le lien avec les savoirs et savoir-faire à mobiliser pour la question.














Pour conclure, nous vous conseillons de soigner la présentation du dossier (contenu, orthographe, écriture, etc.) afin d’éclairer le plus complètement possible les membres du jury.


Faites des phrases complètes et évitez d’utiliser des formules « types ».


Nous vous conseillons d’employer un vocabulaire professionnel compréhensible pour des évaluateurs (détailler les sigles, limiter l’usage de jargons professionnels trop spécifiques à l’entreprise).












