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	Bloc de compétences 1 : Préparer le poste de travail


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A1.1 : 

-Choix d’une tenue réglementaire adaptée dans l’atelier et aux postes de travail

-Respect des règles d’hygiène avant l’entrée dans l’atelier

-Respect des règles de déplacements au sein de l’atelier

-Adaptation des EPI en fonction des changements de postes


	C1.1 : Adopter une tenue conforme à son arrivée aux postes de travail pour respecter les standards d’hygiène et de sécurité de l’entreprise
	Pertinence de la tenue à son arrivée au poste de travail : 

-Tous les éléments constituant la tenue sont correctement portés et adaptés à l'atelier

-Le candidat respecte les règles d’hygiène et de sécurité :  lavage des mains, lavage des bottes/chaussures (désinfection, pédiluve), port de la charlotte/casque le cas échéant, port des EPI propres à sa structure, EPI complémentaires, bijoux et accessoires…

-Le candidat emprunte le bon trajet et transporte le matériel en sécurité

-L’opérateur adopte la tenue règlementaire suivant le poste occupé / en vigueur dans l'atelier


1.1 Quels sont les composants de votre tenue réglementaire de travail ?
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A1.2 :

-Recueil des informations utiles à son activité auprès des interlocuteurs amont et aval 

-Passation de consignes orales et écrites entre opérateurs lors de changement de poste

-Prise de connaissance du programme de production

-Utilisation des outils de communication mis à sa disposition (supports papier, informatique ou téléphone)


	C1.2 : S’informer du planning de travail pour la journée en prenant en compte les consignes auprès du responsable d’équipe ou de ses homologues afin d’organiser son activité


	Respect du planning mis en œuvre et organisation de l’activité : 

- Le candidat identifie les informations utiles à l’organisation de son activité

-Les informations écrites et/ou orales sont comprises et intégrées dans l'activité

-Le candidat donne des consignes précises lors de son changement de poste 

-Le travail est effectué selon les consignes et les cahiers des charges 




1-2 Citez les consignes ou les informations dont vous avez besoin pour commencer votre travail.
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A1.3 : 

-Identification des composants et compréhension des principales fonctionnalités des machines et installations (broyeuse, trancheuse, formeuse, poussoir, machines de conditionnement, groupe d’étiquetage)

-Contrôle et formalisation de l’état de fonctionnement des matériels, machines et installations à utiliser (organes de sécurité, pièces d’usure, consommables, hygiène, sécurité, commandes et poste de conduite, arrêt d’urgence, capteurs…)

-Signalement de tous matériels, machines et installations défectueux ou qui ne présentent pas des garanties optimales de fonctionnement

-Contrôle visuel sur l'environnement de son poste de travail 

-Aménagement du poste de travail 

-Application des règles d’hygiène et sécurité aux postes de travail 
	C1.3 : Vérifier l’état de fonctionnement, de propreté et de sécurité du matériel, des machines et des installations pour assurer la bonne exécution de son activité


	Qualité de l’état de fonctionnement, de propreté et de sécurité des matériels : 

-Le matériel est adapté à la tâche à réaliser

-Le candidat s'assure de l'état de fonctionnement des matériels, machines et installations  

-Il signale tout matériel défectueux ou qui ne présente pas des garanties optimales de fonctionnement

-Le poste est propre et correctement agencé 

-L’aménagement du poste est optimal et ergonomique pour l’activité

-Les règles d’hygiène et sécurité sont correctement respectées 




1-3 Le cas échéant, quelles opérations devez-vous réaliser pour assurer la mise en service de vos postes de travail ? Citez les opérations pour deux postes que vous occupez habituellement.  
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A1.4 : 

-Préparation des éléments de suivi de son activité (documents, feuilles de relevé de production, etc.)

-Réalisation des opérations de réglages, paramétrages des machines et installations suivant le programme de production

-Respect des règles en matière d’environnement (consommation d’eau, d’énergie, perte matière, etc.)

-Prévention de tout risque de contamination du produit

-Respect des règles de sécurité individuelles et collectives
	C1.4 : Effectuer toutes les opérations préalables indispensables au démarrage des machines et des installations pour répondre au planning de production


	Les opérations indispensables au démarrage des machines sont correctement réalisées : 

-Le candidat renseigne tous les documents (papier ou numérique) propres à son poste, le cas échéant 

-Les réglages et paramétrages sont fins et adaptés 

-Les règles en matière d’environnement et de sécurité sont respectées

-Il effectue un contrôle visuel des machines et installations

-Il signale toutes les anomalies sur le poste de travail


1-4 Pour contrôler l’état de fonctionnement des équipements et la propreté de votre poste de travail, quels sont les points essentiels à vérifier ?
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A1.5 : 

-Sélection et vérification de la disponibilité des matières premières, consommables et de leur conformité par rapport au cahier des charges de production

-Utilisation des moyens de traçabilité (papier, informatique)

-Appréciation visuelle et olfactive de l’état des matières premières, consommables et produits à travailler 

-Respect de la règlementation, des procédures de l’entreprise, des cahiers des charges 

-Application des règles liées aux démarches qualité et de traçabilité de l'entreprise et aux postes de travail

- Alerte et réactivité en cas de non-conformité
	C1.5 : S’assurer de la présence, de la conformité et de la qualité des matières premières, produits, et consommables nécessaires à la réalisation de son activité


	Qualité des matière premières, produits et consommables : 

-Le candidat s'assure d'avoir la quantité et l'ensemble des références relatives aux matières premières, produits ou consommables par rapport au programme de production ; il alerte le service compétent au besoin

-Les moyens de traçabilité sont utilisés 

-Le candidat réalise systématiquement les contrôles nécessaires (ex : visuel, température, olfactif, …) des matières premières, consommables et produits 

-Toutes les non-conformités matières premières, produits et consommables sont écartées et signalées

-La réglementation, les procédures et les cahiers des charges sont respectés

-Les règles liées aux démarches qualité et de traçabilité sont respectées avec rigueur


1-5 Quels contrôles effectuez-vous sur les matières premières, consommables et produits pour la mise en œuvre de votre activité ? (Contrôle visuel, température, pesée, analyse, …)
	Bloc de compétences 2 : Conduire les postes de travail : option préparation des pièces de viandes 


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A2.1 : 
-Choix du matériel à utiliser en fonction des pièces de viandes à traiter (couteaux, éplucheuse, wizzard, scie, pinces…) 
-Utilisation des outils, matériels et équipements conformément aux objectifs de l’activité de désossage et/ou de parage
-Respect des modes opératoires liés à l’activité de parage et/ou désossage (séparation des morceaux et muscles, grattage, découpage, enlèvement gras de surface…)
-Respect des règles et protocoles d’hygiène et de sécurité alimentaires
-Contrôle visuel de la qualité des produits : couleur, aspect, texture
-Adaptation des gestes professionnels techniques en fonction de la matière première à travailler et du cahier des charges
-Détection d’un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme
-Isolement de la pièce de viandes en cas de non-conformité
-Tri et gestion des déchets et des co-produits (os, graisses, glandes, nœuds lymphatiques, chutes de parage…)
	C2.1 : Réaliser les opérations de découpe de pièces de viandes (parage ou désossage), en utilisant les outils de coupe adaptés afin d’alimenter les lignes de production
	Qualité et conformité des opérations de coupe de viandes (désossage et/ou parage) : 

-Il choisit minutieusement le matériel adapté en fonction des produits et du cahier des charges client

-Il utilise correctement les différents outils, matériels et équipements en vue du désossage et/ou du parage (maîtrise du couteau…)

-La gestuelle est parfaitement adaptée aux produits à traiter et aux consignes de gestes et postures (souplesse, précision du geste de coupe, respect de la pièce et du muscle)

-Il repère sans erreur un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme (contrôle visuel)

-Le candidat alerte avec réactivité et précision en cas de pièces non conforme

-Il respecte strictement toutes les consignes de gestion des co-produits

-Il anticipe le réapprovisionnement des lignes en pièces de viande 




2-1 Citez les matériels à utiliser et les précautions essentielles pour assurer le désossage des pièces de viande 

2-2 Citez deux exemples de cahiers des charges et les différentes opérations de désossage liées    

2-3 Citez les matériels à utiliser et les précautions essentielles pour assurer le parage des pièces de viande 

2-4 Citez deux exemples de cahiers des charges et les différentes opérations de parage associées
2-5 Comment mettez-vous en œuvre les règles de sécurité des MRS (matériels à risques spécifiés) ? 

	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A2.2 : 
-Analyse des cahiers des charges clients et identification de la destination du produit
-Respect des modes opératoires et procédures liés à l’activité de tri, approvisionnement et/ou conditionnement 
-Identification et orientation des pièces et muscles
-Contrôle visuel des produits 
-Affectation des produits en fonction des catégories, des types, des clients suivant les cahiers des charges
-Constitution de lots de produits en fonction des clients
-le cas échéant, choix des contenants par rapport aux pièces à trier et/ou conditionner
-Utilisation des outils, matériels, équipements en fonction des activités de tri, approvisionnement et/ou conditionnement (bacs, machines simples de conditionnement, pistolet à agrafes, crochets, vérin et rails d’approvisionnement…)
-Respect des règles d’hygiène et de sécurité alimentaire sur les produits
-Respect des règles et consignes de sécurité liées à l’utilisation des équipements, matériels
	C.2.2 : Assurer la gestion des produits (tri, approvisionnement, conditionnement), au regard du cahier des charges clients (internes ou externes), pour livrer des produits selon leur destination finale
	Qualité de la gestion des produits en fonction des clients internes ou externes : 

-Le candidat effectue les opérations nécessaires à l’aide des matériels, équipements et/ou machines de conditionnement simple, adaptés à l’activité, sans rupture de flux 

-Les règles d’hygiène et de sécurité alimentaire sont correctement respectées

-Il utilise les équipements et les machines conformément aux situations, aux instructions et aux objectifs de son activité

-Il identifie sans erreur le type de pièces et pèse le cas échéant avec précision les pièces et muscles 

-Il repère, sans erreur, un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme

-Il constitue les lots de produits pertinents suivant les clients

-Le candidat respecte les cahiers des charges pour l’affectation correcte des produits 

-Le candidat effectue un choix de contenant pertinent, le cas échéant

-Il optimise et valorise les produits suivant leur destination/client




2-6 Quels sont les différents critères de tri des produits à traiter ?

2-7 Quelles informations sont nécessaires pour approvisionner les différentes lignes de production ou pour trier les pièces de viande ?

2-8 Décrivez succinctement la ou les lignes de production que vous approvisionnez régulièrement ?
2-9 Citez les matériels et les accessoires principaux que vous utilisez couramment pour conditionner les produits que vous préparez.

2-10 Citez les procédés de conditionnement que vous utilisez régulièrement.
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A2.3 : 
-Respect des standards de qualité, de productivité et de rentabilité matière préconisés par l’entreprise
-Respect des règles de sécurité individuelles et collectives conformément aux fiches de poste.
-Adaptation de son rythme de travail en fonction des priorités de l’activité, du rythme de la ligne et des aléas de production
-Application des règles liées aux démarches qualité de l’entreprise
-Application des consignes de gestion de l’environnement liés à l’activité (tri des déchets, gestion de l’eau, …)
-Appliquer les règles d’hygiène aux postes de travail et prévenir tout risque de contamination du produit
	C.2.3 : Conduire son activité dans le respect des règles de Qualité, hygiène, sécurité, environnement pour assurer les objectifs de rendement et de productivité
	Respect des standards de rendement, de productivité et de qualité de l'activité :

-Les produits traités sont conformes aux rendements et standards matière préconisés

-Toutes les opérations sont réalisées dans le temps imparti, dans un souci d'économie de l'effort et de sécurité

-Les règles liées aux démarches qualité sont bien respectées 

-L’opérateur met en application avec rigueur les consignes de gestion de l’environnement comme le tri des déchets, la gestion raisonnée de l’eau… 

-Le candidat applique des règles d’hygiène et de prévention des risques sanitaires

-Le candidat utilise et adapte des équipements et protections individuelles (EPI) conformément aux fiches de poste, en fonction de l’espèce travaillée




2-11 Citez les procédures liées au respect de la traçabilité 
2-12 Quelles sont les différentes règles d’hygiène et de sécurité à mettre en œuvre à vos différents postes de travail ?
	Bloc de compétences 2 : Conduire les postes de travail : option préparation et gestion des carcasses


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A2.1 : 
-Analyse des cahiers des charges clients 
-Adaptation des modes opératoires liés à l’activité (mise en quartiers, grosse coupe, coupe primaire)
-Utilisation des outils, matériels et équipements conformément aux objectifs de l’activité de préparation des quartiers (scie,…)
-Adaptation des gestes professionnels techniques en fonction de la matière première à travailler
- Détection d’un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme
-Tri des déchets
	C2.1 : Préparer les quartiers (mise en quartiers, grosse coupe, coupe primaire) en respectant le cahier des charges client pour livrer des produits selon leur destination finale
	Les quartiers sont correctement préparés : 

-La présentation des produits est conforme aux cahiers des charges

-Le candidat respecte la coupe des quartiers/découpe primaire par rapport à la consigne, à la pièce, à la destination

-Il utilise correctement le bon matériel en fonction des produits à traiter 

-La gestuelle est parfaitement adaptée aux produits à traiter et aux consignes de gestes et postures

-Il repère sans erreur un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme

-Les déchets sont systématiquement jetés à la poubelle selon les règles de tri




2-1 Citez les différentes étapes de découpe en fonction de votre activité (Coupe primaire, coupe hollandaise, mise en quartiers, cheville, préparation JB, …) 

2-2 Citez différents types de coupe que vous connaissez en fonction de la destination de la carcasse ou du quartier 

2-3 Comment mettez-vous en œuvre les règles de sécurité des MRS (matériels à risques spécifiés) ? 

	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A2.2 : 
-Analyse des cahiers des charges clients et identification de la destination du produit
-Respect des modes opératoires et procédures liés à l’activité de tri approvisionnement et/ou conditionnement 
-Identification et pesée des pièces et muscles
-Contrôle visuel des produits 
- Constitution de lots de produits en fonction des clients
-Affectation des produits en fonction des catégories, des types, des clients suivant les cahiers des charges
-Choix des contenants par rapport aux pièces à trier et/ou conditionner
-Présentation et valorisation des produits suivant leur destination/client (étiquetage, position du produit, visuel…)
-Utilisation des équipements en fonction des activités de tri, approvisionnement et/ou conditionnement (bacs, machines simples de conditionnement, lignes de production)
-Respect des règles d’hygiène et de sécurité alimentaire sur les produits
-Respect des règles et consignes de sécurité liées à l’utilisation des équipements, matériels et machines de conditionnement
	C2.2 : Assurer la gestion des produits (tri, approvisionnement, conditionnement), au regard du cahier des charges clients (internes ou externes), pour livrer des produits selon leur destination finale
	Qualité de la gestion des produits en fonction des clients internes ou externes : 

-Le candidat effectue les opérations nécessaires à l’aide des matériels, équipements et/ou machines de conditionnement simple, adaptés à l’activité, sans rupture de flux 

-Les règles d’hygiène et de sécurité alimentaire sont correctement respectées

-Il utilise les équipements et les machines conformément aux situations, aux instructions et aux objectifs de son activité

-Il identifie sans erreur le type de pièces et pèse le cas échéant avec précision les pièces et muscles 

-Il repère, sans erreur, un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme

-Il constitue les lots de produits pertinents suivant les clients

-Le candidat respecte les cahiers des charges pour l’affectation correcte des produits 

-Le candidat effectue un choix de contenant pertinent, le cas échéant

-Il optimise et valorise les produits suivant leur destination/client




2-4 Quels sont les différents critères de tri des produits à traiter ?

2-5 Quelles informations sont nécessaires pour approvisionner les différentes lignes de production ou pour trier les pièces de viande ?

2-6 Décrivez succinctement la ou les lignes de production que vous approvisionnez régulièrement ?
2-7 Citez les matériels et les accessoires principaux que vous utilisez couramment pour conditionner les produits que vous préparez.
2-8 Citez les procédés de conditionnement que vous utilisez régulièrement.
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité A2.3 : 
-Respect des standards de qualité, de productivité et de rentabilité matière préconisés par l’entreprise
-Respect des règles de sécurité individuelles et collectives conformément aux fiches de poste.
-Adaptation de son rythme de travail en fonction des priorités de l’activité, du rythme de la ligne et des aléas de production
-Application des règles liées aux démarches qualité de l’entreprise
-Application des consignes de gestion de l’environnement liés à l’activité (tri des déchets, gestion de l’eau, …)
-Appliquer les règles d’hygiène aux postes de travail et prévenir tout risque de contamination du produit
	C.2.3 : Conduire son activité dans le respect des règles de qualité, hygiène, sécurité, environnement pour assurer les objectifs de rendement et de productivité
	Respect des standards de rendement, de productivité et de qualité de l'activité :

-Les produits traités sont conformes aux rendements et standards matière préconisés

-Toutes les opérations sont réalisées dans le temps imparti, dans un souci d'économie de l'effort et de sécurité

-Les règles liées aux démarches qualité sont bien respectées 

-L’opérateur met en application avec rigueur les consignes de gestion de l’environnement comme le tri des déchets, la gestion raisonnée de l’eau… 

-Le candidat applique des règles d’hygiène et de prévention des risques sanitaires

-Le candidat utilise et adapte des équipements et protections individuelles (EPI) conformément aux fiches de poste, en fonction de l’espèce travaillée




2-9 Citez les procédures liées au respect de la traçabilité 
2-10 Quelles sont les différentes règles d’hygiène et de sécurité à mettre en œuvre à vos différents postes de travail ?
	Bloc de compétences 3 : Contrôler les produits travaillés, enregistrer et transmettre les informations


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 3.1 : 

-Application des règles et consignes de contrôles qualité sur les produits (visuels, dimensionnels…)

-Analyse du produit travaillé au regard du cahier des charges 

-Détection d’un défaut sur le produit fini

-Compréhension et application du cahier des charges 

-Signalement à l'opérateur amont de la non-conformité du produit travaillé


	C3.1 : Contrôler la qualité des produits travaillés pour vérifier leur conformité au cahier des charges et/ou aux consignes de travail 


	Précision et rigueur du contrôle de la qualité des produits : 

-Le candidat respecte la fiche technique, la fiche recette (sel, eau, ingrédients à intégrer) 

-Il respecte le cahier des charges 

-Il repère systématiquement un défaut sur le produit lié à la réalisation d’un geste professionnel non conforme 




3-1 Quels sont les contrôles de conformité que vous effectuez régulièrement pour vérifier la qualité des produits finis ?
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 3.2 : 

-Respect des règles d’identification et d’enregistrement de non-conformité (codification, qualité des produits, standards qualité)

-Isolement des produits en cas de non-conformité

-Signalement de l’anomalie ou de la non-conformité du produit à ses différents interlocuteurs (hiérarchie, homologues)

-Reprise des opérations jusqu'à l'obtention d'un produit conforme


	C3.2 : En cas d’anomalie, appliquer l’action corrective adaptée et/ou la signaler à la personne concernée pour garantir la qualité des produits finis


	Pertinence de l’action corrective et de l’information transmise :  

-La codification des produits non-conformes est adaptée

-Tous les produits non conformes sont placés « en observation » par le candidat, sans erreur

-Le candidat signale automatiquement les anomalies ou non conformités 

-Le candidat adapte son action en fonction de la gravité de l'anomalie et des conséquences sur la sécurité alimentaire et la qualité finale du produit




3-2 Lorsque vous détectez une anomalie, comment la traitez-vous ? (Vous corrigez vous-même ou vous signalez à votre supérieur) 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 3.3 : 

-Respect des procédures de traçabilité et d’enregistrement 

-Renseignement des différents documents liés à l’activité

-Transmettre les informations liées à l’activité 

-Concordance des informations entre l'étiquette de traçabilité et les lots de produits


	C3.3 : Enregistrer les données relatives à son activité pour permettre une traçabilité des informations 
	Qualité de la traçabilité des informations : 

-Les données sur les produits sont vérifiées et/ou correctement enregistrées

-Les éléments de traçabilité sont correctement vérifiés

-Le candidat priorise les informations pertinentes à transmettre à ses homologues/sa hiérarchie




3-3 Le cas échéant, quelles sont les informations relatives à votre activité que vous devez enregistrer ? (Document de compte rendu d’activités, saisie informatique, …) 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 3.4 : 

-Utilisation d’un vocabulaire professionnel adapté aux différents interlocuteurs

-Utilisation des moyens de communication à son activité (oral, écrit, papier, informatique, téléphone…)

-Compréhension et respect de l’organisation et des consignes de communication dans l’atelier

-Proposition d’actions d’amélioration liées à son activité en lien avec les dysfonctionnements

-Coopération et interaction au sein de l’équipe
	C3.4 : Echanger des informations avec sa hiérarchie, ses homologues et l’ensemble des services pour contribuer au bon déroulement de la production et à l’amélioration de son activité 
	Pertinence des informations transmises :
-Les informations sont claires, fiables et précises

-Le candidat choisit le/les moyen(s) de communication adapté(s) à son activité 

-Les consignes de communication et d’organisation sont comprises et respectées 

-L’opérateur propose des actions d’amélioration pertinentes 

-Il signale avec clarté les anomalies et dysfonctionnements auprès des services concernés 

-L’opérateur est réactif dans ses interactions avec ses homologues (posture, attitude, qualité des échanges)




3-4 Comment se déroulent les échanges d’informations entre vous et les services concernés ? (Sécurité, qualité, maintenance, …) 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 3.5 : 

-Information sur les règles de fonctionnement de l'atelier, les règles de vie, les personnes ressources, les valeurs de l’entreprise…

-Compréhension de l’organisation de l’atelier et des rôles de chaque acteur

-Contribution aux actions favorisant l’accueil et la prise de poste du nouvel arrivant (tour de l’atelier, démonstration et appropriation des outils, doublon sur certaines activités, formation au poste de travail, …)

-Mise en œuvre des adaptations du poste de travail à la situation de handicap, le cas échéant
	C3.5 : Participer à l’accueil d’un nouvel arrivant pour faciliter son intégration dans le service et au poste y compris les personnes en situation de handicap 


	Qualité de l’accueil d’un nouvel arrivant :

-L’opérateur fournit des informations pertinentes et justes au nouvel arrivant 

-Il possède une vision globale de l’organisation interne de l’atelier 

-Le protocole est correctement respecté 

-Le cas échéant, il accompagne et explique au nouvel arrivant les adaptations de son poste en fonction du handicap




3-5 Comment procédez-vous pour accueillir un nouvel arrivant dans votre secteur d’activité ? (Accueil, visite, conseils, règles de sécurité, …) 
	Bloc de compétences 4 : Maintenir son matériel en état de fonctionnement et sécuriser ses postes de travail


	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 4.1 : 

-Détection des dysfonctionnements des matériels et équipements

-Le cas échéant, réalisation d’interventions simples de maintenance, en fonction de son périmètre de poste et de l’organisation du travail 

-Intervention sur les couteaux (maîtrise du pouvoir de coupe, affûtage, affilage)

-Respect des procédures d’entretien des outils, matériels et équipements

-Alerte de son supérieur hiérarchique et/ou du service concerné
	C4.1 : Identifier les dysfonctionnements sur les matériels et selon les procédures en vigueur, soit intervenir, soit prévenir les services concernés.


	Les dysfonctionnements sont identifiés sans erreur : 

-Il détecte précisément et rapidement un/des dysfonctionnements sur les matériels/équipements

- Le cas échéant, l'affûtage ou l'affilage des couteaux est correctement effectué

-Le candidat exécute sa tâche dans le délai imparti et dans de bonnes conditions

-Les procédures d’entretiens des outils, matériels et équipements sont correctement respectées 

-Les informations données sont précises et fiables 




4-1 Donnez des exemples de dysfonctionnements que vous rencontrez sur les équipements ou outils.
4-2 Devant ces dysfonctionnements que faîtes-vous ? (Action personnelle, demande d’intervention, avis du supérieur hiérarchique, pré diagnostic…)
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 4.2 : 

-Intégration dans son activité des règles de sécurité dans l’environnement de son poste

-Veille à l’application des règles de sécurité auprès de ses collègues (sens de circulation dans l'atelier, propreté, rangement du matériel…)

-Adaptation de son comportement, des gestes et postures en fonction de l’activité et de l’atelier
	C4.2 : Adopter un comportement favorisant sa sécurité et celle des autres pour prévenir les risques dans son espace de travail 


	Le comportement du candidat est adapté et sécurisé : 

-Toutes les consignes de sécurité sont strictement respectées par le candidat

-Le candidat signale avec pédagogie à ses collègues la mauvaise application d’une règle de sécurité 

-L’opérateur remplace/adapte les matériels/EPI dès que nécessaire ou signale un défaut aux personnes adéquates. 




4-3 Quelles sont les règles de sécurité à appliquer sur le lieu de travail ? (Tenue, protection, ...) 
4-4 Quels sont les risques importants d’accident du travail dans votre secteur d’activité ? 
	ACTIVITÉS DU RÉFÉRENTIEL
	COMPETENCES DU RÉFÉRENTIEL
	Indicateurs génériques

	
	
	
	

	Activité 4.3 : 
-Respect des instructions de nettoyage et de désinfection des outils, matériels et des équipements
-Placement des outils, matériels et équipements dans les bacs de désinfection
- Rangement et mise en sécurité des outils et matériels
-Tri du petit matériel 
-Application des consignes pour la gestion et la réduction des consommations d’eau, d’énergie et de rejets polluants, matières organiques et inorganiques (MRS, consommables…)
- Gestion des co-produits
	C4.3 : Réaliser le premier nettoyage et/ou la désinfection des outils, matériels et des équipements individuels tout au long de la conduite de poste pour maintenir un état de propreté et de rangement de son poste de travail
	Qualité du premier nettoyage et/ou de la désinfection des matériels : 

-Les tâches de nettoyage sont effectuées conformément au niveau d'exigence attendu

-Le candidat contrôle la propreté du matériel après les opérations de désinfection, selon les procédures de l’atelier en vigueur

-Tout le matériel est rangé aux emplacements prévus 

-Le matériel à usage unique est automatiquement jeté à la poubelle selon les règles de tri en vigueur dans sa structure

-Les consignes environnementales (ex : gestion des co-produits, déchets, gestion raisonnée de l’eau, …) sont correctement respectées 




4-5 Lister les actions que vous devez conduire pour obtenir un rangement conforme de votre espace de travail en fin de production 

4-6 Quelles sont les opérations de nettoyage et de désinfection que vous devez réaliser ou faire réaliser et à quelle fréquence 

APPROFONDISSEMENT

	Activité retenue à approfondir (






CQP « O2TV »


OPERATEUR EN TROISIEME TRANSFORMATION DES VIANDES





Guide pour la rédaction dossier déclaratif





Ce dossier se compose de plusieurs pages.





Lire la totalité du dossier 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 faîtes, 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 un domaine de compétence qui vous permet de faire le lien avec les savoirs et savoir-faire à mobiliser pour la question.





En fin de dossier, choisir et approfondir une activité parmi celles exposées dans ce livret.





L’approfondissement consiste à détailler l’activité sélectionnée en apportant des éléments factuels complémentaires (fiche technique machine, document de saisie de données, photos…). 








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).












