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Présentation du BP Industries alimentaires

Le BP option Industries alimentaires du ministénargé de I'agriculture est un diplébme organisé et
délivré en unités capitalisables, spécifique atanation professionnelle continue et a I'appreatiss
qui peut également étre obtenu par la voie de I& VA

Il fait partie des diplémes qui ont été rénovés d répondre a un double objectif :

- adapter le référentiel aux évolutions des emmlaisecteur,

- faire évoluer I'ingénierie de la certificationirafde renforcer I'architecture et les contenus des
référentiels avec la réalité des emplois et duaitafaciliter la validation des acquis de I'exprce et
confirmer le double objectif de professionnalisatét d’éducation conféré au dipldme.

Depuis 2009, en cohérence avec les orientatioda GANCP, le référentiel d’'un dipléme en unités
capitalisables du MAP comporte 2 parties: un eféel professionnel et un référentiel de
certification :
- le référentiel professionnel fournit des inforroas sur les emplois concernés par le diplome,
présente la fiche descriptive d'activités (FDA) lat liste des situations professionnelles
significatives,
- le référentiel de certification comprend la listes capacités attestées par le dipléme et les
modalités d’évaluation permettant la délivrancedgdéme.

Le BP Aménagements paysagers donne une qualificptimfessionnelle de niveau 4 aux personnes
visant des emplois en transformation et conditiomer® alimentaires dans des entreprises du secteur
des industries alimentaires ainsi que dans leggmges d’amont ayant une activité de transformatio
alimentaire.

Le contexte socioprofessionnel et le détail dewitées correspondant aux différentes configurations
d’emploi sont présentés dans le référentiel pradesel du diplome.

! Commission nationale de la certification professigle. Créée par la loi de modernisation sociald @ janvier 2002,
elle a pour mission de :

- Répertorier l'offre de certifications professiefias (répertoire national des certifications pssfennelles),

- Veiller a I'adaptation des diplémes et titreseatironnement professionnel, émettre des recomatamd a I'attention
des institutions délivrant des certifications pesiennelles ou des certificats de qualification.

- Signaler les éventuelles correspondances entiiéazions,

- Elaborer une nouvelle nomenclature des nivealedification.

Elle utilise pour cela le RNCP, répertoire natiodal la certification professionnelle, qui a poujedtde tenir a la
disposition des personnes et des entreprises fimenation constamment a jour sur les diplémes ettikees a finalité
professionnelle. Toutes les certifications du néris chargé de I'agriculture sont inscrites au RNCP
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Partie 1 : Compétences

Cette premiére partie est complémentaire au réiétgrofessionnel du dipldme. Elle est destinée a
donner des informations sur les ressources moédip@r un titulaire de I'emploi visé par le dipléme
dans l'exercice de ses activités, qui sont décriteiss la fiche descriptive des activités (FDA).
L’ensemble des informations contenues dans le egfi@ professionnel et les fiches compétences,
relatives a des salariés en situation professitmmarmettent d’appréhender la nature des emetois
des activités des futurs diplomés. Elles serventedgent de référence pour la validation des acquis
de I'expérience.

Elles donnent des indications aux équipes pourabb@ation de situations de formation et
d’évaluation, en particulier pour les évaluationssg@uation professionnelle. Elles peuvent auss ét
utilisées comme support de discussion avec legesaie stage ou d’apprentissage, au moment ou se
négocient avec ces derniers les contrats de favmaiour les périodes de formation en milieu
professionnel.

La partie « Compétences » comprend :

- la liste des situations professionnelles sigatfies (SPS) du référentiel professionnel du BP IA
- la présentation des fiches compétences

- la définition des rubriques d’une fiche compétsnc

- les champs et fiches compétences du BP IA

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
Agrosup-EDUTER - Juillet 2009 4



Un certain nombre de situations professionnellgmifitatives de la compétence (SPS) ont été
identifiées lors de I'analyse des emplois et I'gaaldu travail effectuées pour élaborer le réfésbnt
On considére que ces situations-clés, si ellesmaitrisées par les titulaires des emplois visédega
diplome, suffisent a rendre compte de 'ensembtecdenpétences mobilisées dans le travail.

Le tableau suivant, extrait du référentiel professel, présente les SPS des emplois visés par le
BP Industries alimentaires. Par nature, elles eomtombre réduit.
Ces situations sont regroupées par champs de cengesdtselon les ressources qu’elles mobilisent et

la finalité visée.

Situations professionnelles significatives (SPS)

organisées en champs de compétences

Champs de
compétences

SPS

Finalités

Préparation des matieres premieres
Préparation des installations

Assurer la production
dans le respect des

) < ) objectifs de qualité, de
Préparation et| Réglage des parametres avant demarrage _ productivité, tout en
conduite de la| Surveillance du fonctionnement et des parametresudduite respectant les
production Nettoyage de la ligne ou du segment en fin de mtialu consignes d’hygiéne,
de sécurité du travail
de tracgabilité
Régulation de son activité avec amont/
Préparation et réalisation des approvisionnementa ligne ou d
S ssegment en cours de production en matiéres prespi@ggeriaux| o 1o o optimiser le
Optimisation | d’emballage fonctionnement de sdn
de la Préparation et réalisation des changements de feroha produits b g e
) ; segment d’activité en
production | en cours de production .
Gestion des aléas : arrét de ligne/machines, apastedes cours de production
cadences de production, ordonnancement des lots
Réalisation des contrdles selon le plan de conttéfimi Participer a la maitrise
Participation | Vérification de I'enregistrement automatique desrues de la qualité et a la
ala maitrise | Réalisation des ajustements résultant des contii@gkage, arrét| tragabilité des produits
de la qualité | machine...) en réalisant tous les
du produit Enregistrement de I'ensemble des opérations eltaésselon les| controles, ajustements

procédures en vigueur dans I'entreprise

et enregistrements
nécessaires.

Maintenance

Réalisation d’un diagnostic simple li¢ & un dyst@mmement ot
une anomalie
Résolution (ou traitement) d’'un dysfonctionnemantdaine

Participer au maintier
en état de

de premier : -
P anomalie fonctionnement des
niveau Réalisation d’actions de maintenance préventive installations
Optimiser

Coordination
au sein de
I'équipe

Organisation/ajustement du travail de I'équipe
Transmission des consignes, informations a I'équipe
Communication entre les supérieurs hiérarchiquésset
opérateurs

Insertion d’arrivants sur son espace de travail

l'intervention d’'une
équipe d’'opérateurs
tout en respectant les
régles et procédures
internes et en
développant la
communication et le
dialogue

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires

Agrosup-EDUTER - Juillet 2009



Fiches compétences

Les référentiels de diplomes sont des documentemégptaires, qui sont destinés a étre consultés ou
utilisés par difféerentes catégories d’'usagers eleseignants, les personnes chargées de la gdstion
systeme, les professionnels du secteur, les appeenas parents d’éléves... C'est pourquoi ces
documents ne présentent que les éléments indidgeasaces usagers.

D’autres informations, qui peuvent étre utiles i@vail des équipes pédagogiques, tant pour préparer
la formation que I'évaluation ou encore les phatefternance, sont réunies sous forme de fiches
appelées «fiches compétences » dans cette premp#&tee de document complémentaire. Ces
informations sont issues de la phase d’'ingénienieagpermis d’élaborer le référentiel professionnel
du dipléme.

Les fiches compétencesont issues de I'analyse du travail et s’appuientes repérage de situations
professionnellessignificatived, c'est-a-dire des situations reconnues par lesfegsmnnels
(employeurs et salariés titulaires des emplois)raemarticulierement révélatrices de la compétence.
Les situations et les ressourtecrites dans ces fiches ne constituent pas stee dixhaustive et
certaines sont actualisables. Ont été retenuessagll’il parait indispensable de maitriser poureete

le métier dans une majorité de configurations ol#ses. Une fiche est élaborée pour chaque champ de
compétences suffisamment homogene pour étre digting

Les fiches sont toutes structurées sur le méme Imodles précisent, pour chaque champ de
compétences :
- des éléments de contexte : finalité, responsakdit@utonomie, environnement de travalil,
indicateurs de réussite
- les ressources a mobiliser pour mettre en ceuvieaefiment les activités : savoir-faire,
savoirs de référence, savoir-faire consolidés’papérience, comportements professionnels.
(cf. les définitions des rubriques pages suivantes)

Travail d’adaptation

Les fiches compétences qui figurent dans ce docuiommplémentaire correspondent aux situations
repérées au niveau national.

Afin d’élaborer leurs UCARE, les équipes pédagogguoivent réaliser un travail similaire en
collaboration avec les professionnels de leur bakssal : identification des themes support des
UCARE, analyse des activités et des situationsegsibnnelles significatives correspondantes grace a
des entretiens conduits aupres de titulaires deplei visé et de supérieurs hiérarchiques. Pour
chacune des UCARE, une «fiche compétences » sat@ée pour synthétiser les éléments
d’'information recueillis.

Pour réaliser ce travail de création des UCAREmméments a la FDA, élaboration des fiches
compétences et élaboration des objectifs d’évaloation pourra utiliser les documents
d’accompagnement produit a I'occasion des rénonaties BPA et du BP REA. Ces documents sont
téléchargeables a la rubrique certifications ssitkeinternet de I'enseignement agricole.
http://www.chlorofil.fr/certifications/textes-offiels/renovation-des-diplomes.html

2 Parmi les critéres utilisés pour leur détermarabn peut citer : la fréquence, la complexitggriae en compte d’aspects
prospectifs, ou répondant a des nécessités pagjqéglementaires, stratégiques, sociales, édasati

3 Le terme « ressource » est entendu au sens destsur quoi s’appuie le professionnel pour exeawer compétence
ses activités : les ressources peuvent étre demigsances (savoirs), des savoir-faire, des coeperits... dont la
combinatoire permet la compétence. On n’a retems ts fiches compétences que les « ressourcepeupent étre
acquises par la formation ou par I'expérience. {esirquoi on n'y trouvera aucune mention d’aptsidu de qualités
personnelles.
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Utilisation des fiches compétences pour la formatioet I'évaluation

Les fiches, associées aux prescriptions d’évalodbbjectifs, points et attendus, cf. partie 3)yEnt
étre utilisées pour élaborer des situations dedtion et des situations d’évaluation.

Dans ce dernier cas, les équipes doivent tenir touhyp fait que ces fiches concernent la description
de situations professionnelles maitrisées par dgfegsionnels confirmés, le dipléme visant quant a
lui Pacquisition des capacités nécessaires auanivinsertion dans I'emploi.

Remarque : Les fiches compétences concernent ¢aijplésn de situations professionnelles maitrisées
par des professionnels confirmés. Les équipes r@bhadompte dans la préparation des évaluations
gue les capacités attestées par le dipldme net\pssnce niveau de maitrise mais celui nécessaire a
I'insertion dans I'emploi.
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Définition des rubriques d’une fiche de descripteus
de compétences d’un diplome rénové en UC

Les définitions suivantes sont celles des rubriglese fiche de descripteurs de compétences.

Une fiche de compétences permet de décrire leussss mobilisées par un professiofinel
expérimenté quand il maitrise les situations praifamelles correspondant & un domaine d’activité
ou a un ensemble d’activités ayant la méme finatditét on considéere qu’elles relevent d’'un champ
de compétence particulier. Elle donne égalemertartain nombre d’informations sur les situations
professionnelles et leurs conditions de réalisation

Fiche relative a[un champ de compétence donrjé

Ex. : Commercialisation des produits de I'explagat— Participation a la maitrise de la qualité
du produit — Travaux en vert —Encadrement d’équi@ganisation du travail — Gestion
économique et administrative

> |l s’agit des situations significatives au sens ldecompétence,
identifiées avec les titulaires des emplois etdemployeurs

> Par nature peu nombreuses, elles suffisent poareecompte de
I'ensemble des compétences mobilisées dans leltrava

Situations professionnelles
significatives

Finalité :

Description synthétique de la finalité, pour leitdire de I'emploi, des activités réalisées dansaldre de la ou deg
situations professionnelles citées en référende.dginne le sens au travail et montre dans quelebpitofessionnel
mobilise des ressources pour maitriser ces situgtio

(On utilise une phrase débutant par un verbe actif)

Responsabilité / autonomie :

Description synthétique du niveau de responsatiiitéitulaire de I'emploi et de son degré d'autoimmans les
situations support.

Responsabilité : personnelle (financiére, juridigseciale) ou par rapport aux tiers concernés ¢assoclients /
fournisseurs, partenaires, salariés)

Autonomie : latitude du professionnel pour décidemgir sur son travail et, le cas échéant, sualdivités de
I'entreprise et éléments intervenant dans le syst@endécision.

Environnement de travail :

Description des principaux éléments du contextes degquel se déroulent les activités, éléments pduwnduer sur
I'organisation, le fonctionnement de I'entreprigdes conditions de travail ou encore ayant un chgar la santé,
relatifs a la pénibilité du de travail, aux liemmn€tionnels, etc.

Indicateurs de réussite :

Eléments permettant de considérer que le résultatavail confié est conforme aux attentes (doraligé avec
compétence). Les indicateurs quantitatifs ou cpiifit permettent de situer la performance du psidesel

expérimenté, ils ne doivent en aucun cas devesicd&res de réussite pour valider, dans le cddra délivrance
d'un dipldme, des capacités fondées sur un nivedgbutant ».

On ne retient pas les les indicateurs dont ledtedsisont soumis a beaucoup d’autres facteursoatilds résultats
n'apparaissent qu'a trop long terme.

* Le terme « professionnel » est employé dans ceextpour désigner un titulaire de I'emploi vis# fe diplome.
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Les rubriques suivantes présentent d@®ssources . savoirs, savoir-faire et comportement

mobilisées par le titulaire de 'emploi dans
Remarque : certaines de ces ressources

lesuations professionnelles de référence.
peuvergragat étre mobilisées dans des situatic

qui relevent d’autres champs de compétences. Oretesuvera alors également dans les fich
correspondantes car chacune de ces fiches doitgioéire lue indépendamment des autres.

(2

NS
es

Savoir-faire

Savoirs

Ensemble des savoir-faire techniques et pratiquss
en ceuvre dans les situations professionnelles. Leuy
liste n'est pas exhaustive, elle correspond augisav
faire identifiés par I'analyse du travail.

Leur description est faite a I'aide d’'un verbe faati
Finfinitif.

rConnaissances, savoirs de base mobilisés dantuasons
rprofessionnelles, nécessaires a la réalisatioredait et a
I'expression de la compétence.

lls s’expriment a I'aide d’'un substantif.

Savoir-faire consolidés par I'expérience

Comportements professionnels

Ces savoir-faire, en général complexes, demanderj
du temps et de I'expérience pour étre acquis en
totalité.

lls sont décrits a I'aide d’'un verbe actif a I'inifiif.

Le plus souvent, seules les bases permettant de
développer ces savoir-faire pourront étre acqueses
formation. Ces savoir-faire ne sont pas visés par
I’évaluation en formation. lls peuvent servir de
repére pour la VAE.

IEnsemble d'attitudes, de savoir-étre qui interventrdans
I'activité et participent de la compétence glob&euls les
éléments essentiels pour la maitrise des situati
professionnelles sont indiqués dans cette rubrique.

Un comportement est décrit par un verbe a l'infinit

Attention : cette rubrique n’est pas destinée a décrire de
aptitudes ou des qualités personnelles, élémentegont
pas retenus dans les diplémes du MAAP.

Les comportements professionnels peuvent étre aigpés
par la formation ou par I'expérience.

ons
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Liste des champs de compétences du BP Industriesnaéntaires
1. Préparation et conduite de la production
2. Optimisation de la production
3. Participation a la maitrise de la qualité
4. Maintenance de premier niveau
5. Coordination au sein de I'équipe
6. Participation a 'amélioration de son segment dproduction

7. Adaptation a des évolutions de contexte

Chaque champ de compétences fait I'objet d’uneefidescriptive, reproduite dans les pages
suivantes.

Parmi ces 7 fiches, les fiches 1, 2 et 6 nécessitenommentaire afin de les distinguer des autres.

Les fiches 1 et 2 concernent des champs de congestemobilisées lors de la conduite de la
production, envisagée sous deux angles différeéatpremiere met en avant les ressources mobilisées
pour assurer les opérations liées a la préparatitan conduite de la production tandis que la séeon

a pour objectif d'illustrer les aspects liés a tiogsation de ce fonctionnement au cours de la
production.

La fiche 6 décrit les ressources mobilisées paalarié a I'issue d'une période de production, ’impa
notamment de I'analyse des résultats d'une séquimpeoduction.
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1. Préparation et conduite de la production

Préparation des matiéres premiéres

Préparation des installations

Réglage des parametres avant démarrage

Surveillance du fonctionnement et des paramétremdduite
Nettoyage de la ligne ou du segment en fin de prioaiu

Situations professionnelles
significatives

VVVVY

Finalité :
Assurer la production dans le respect des objeddfgualité, de productivité, tout en respectastdensigne
d’hygiéne, de sécurité du travail et de tracabhilité

Responsabilité/Autonomie

Le salarié est responsable de la conduite et derlaillance de la production selon les procédprésues. Il es
responsable des décisions qu’il prend suite a ksereations, dans la limite de ses responsabiiesables er
fonction des entreprises, de leur activité, de teganisation...).

Environnement de travail :

Le salarié exerce les activités soit au sein delieat de transformation ou de conditionnementmteduits, ayan
des conditions d’ambiance propres aux produitsidaBs (froid, chaleur, bruit...). La préparation d@eligne
(machines, produits, consommables, intrants) edigerigueur dans le contrdle de tous les élémemtstitutifs.
Les risques d’accidents liés a l'utilisation etnkeetien des machines sont importants et touchentipalement
les membres supérieurs (mains notamment).

L'observation et la surveillance des matériels stegnt en permanence et ce quel que soit le typmadériel
utilisé afin de garantir la qualité du produit &siécurité des biens et des personnes.

Indicateurs de réussite : Chronologie des interventions réalisées
Respect des cahiers des charges Respect des regles de prévention des risques
Respect des modes opératoires Atteinte des objectifs de qualité et de rendement
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Savoir-faire

Savoirs

Identifier les matieres premieres, additifs, aaxies
Respecter les régles d’approvisionnement en mati
premiéres, additifs

Appliquer les modes opératoires en fonction du
produit demandé

Respecter les cahiers des charges clients
Identifier les écarts qualitatifs et/ou quantiwsir les
produits et envisager les causes possibles
Adapter les modes opératoires en fonction de la
variabilité des matiéres premiéres a traiter
Effectuer les réglages sur les matériels en toute
sécurité et en fonction du standard produit & dbten
Effectuer les changements de formats des machin
avant démarrage

Utiliser les matériels et équipements en foncties d
instructions, en toute sécurité

Enregistrer les données de son travail sur lesstpy
requis

Contréler les parametres de fonctionnement de la
machine

Identifier les risques encourus a son poste daifrat/
en tenir compte dans la préparation de son travail
Utiliser les équipements de protection individuelle
Appliquer les regles : hygiéne, sécurité,
environnement

Connaissances de base en microbiologie
&@alculs de base

Connaissances sur les matiéres premieres : nature,
composition chimique, variabilité

Connaissance sur les additifs et auxiliaires :neatu
composition, roles

Modes de conservation du produit mis en ceuvre jgsur
matieres premiéres, produits semi-finis

Role des opérations préparation/transformatiodasur
qualité du produit (semi-fini ou fini), influenceeadthaque
parametre sur la qualité du produit

Etapes du process mis en ceuvre de la matiere peeauie
gxoduit fini

Principaux défauts produits : description, causedfets
possibles

Connaissances des regles d’hygiene
pConnaissances sur les énergies utilisées : éligetifioid,
vapeur, air comprimé, vide (terminologies, naturgfés
physiques)

Modes de production et de distribution des énerdies,
électricité, air comprimé, vide, gaz)
Appareils de mesure des énergies (manometres,
indicateurs, voyant présence tension...)
Connaissances de base en mécanique : terminologie,
notions de contraintes, graissage et lubrification...
Description et principes de fonctionnement des e
utilisés

Ouitils périphériques (doseur, peseuse, jet d’engre...
réle, description et principes de fonctionnement
Techniques de conditionnement (thermoformage,
extrusion, soudage...)

Matériaux de conditionnement

Risques liés a l'utilisation des matériels et régle
sécurité

Postures permettant une économie de I'effort
Principaux risques professionnels relatifs au sgcte
professionnel et au poste de travail et principales
réglementations

Savoir-faire consolidés par I'expérience

Comportements professionnels

Identifier les bruits, odeurs, signes anormaux
(dépistage et anticipation des pannes)
Minimiser les temps d’arréts

Faire preuve de réactivité
Faire preuve de vigilance
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2. Optimisation de la production

» Régulation de son activité avec amont/aval

> Préparation et réalisation des approvisionnendmta ligne ou du segment en
cours de production en matiéres premiéres, matédamballage

Situations professionnelles > Préparation et réalisation des changements deafermie produits en cours de
significatives production

» Gestion des aléas : arrét de ligne/machines,esqesit des cadences de
production, ordonnancement des lots

Finalité :
Piloter et optimiser le fonctionnement de son segrdéctivité en cours de production.

Responsabilité/Autonomie

Le périmetre des responsabilités en matiére deéagiode ligne ou des espaces de production varfenetion des
regles et procédures internes de I'entreprise. &@i@l, la responsabilité intégre les résultatslyite sur son espa
de production, cela en termes de quantité, quati@ais, respect des consignes dhygieéne, de $écet
d’environnement.

L'autonomie est fonction des regles internes datilaprise. Par exemple, décider seul un arrét gigeliou un
changement de I'ordonnancement de production pessible que dans certaines entreprises.

Ce

Environnement de travail :
L'optimisation de la production s'exerce en perntargeau cours des opérations de production. Ellessée une
vision globale de son espace de travail et au-@tlaine vigilance permanente afin d'identifier towgeurce
d’'optimisation possible. Elle nécessite d'anticipes probléemes afin de limiter au maximum les terjasréts er
cours de production.

Indicateurs de réussite :

Régularité des approvisionnements en matiéres premou consommables

Coordination des actions entre amont et aval

Absence d’arrét de production dus a un manque diosgtion, a un manque d'anticipation du salarié
Gestion des aléas en cours de production en mainttées objectifs de production

Rapidité des interventions
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Savoir-faire

Savoirs

Réguler son activité en fonction des postes ameait
Anticiper les approvisionnements, les changemen
Organiser ses activités en fonction du travailaisér
Organiser son espace de travail

Gérer les priorités

Repérer les événements susceptibles d’influenser
résultats de production

Ajuster son travail en fonction des événements
Interpréter les résultats de production

Calculer des indicateurs de production

&ritéres d'évaluation d'une production : rendeméatix de
snarche, productivité, capacités de la ligne, canfte des
produits

Impact des opérations de production sur le rendepreduit,
cadence, consommation

IEomposantes d’un prix de revient

Impact d’un événement sur le rendement, la proditetile
colt

Notions de gestion de production : Juste a TempapHn...
Notions concernant la gestion des stocks : stoti{aderte/de
sécurité, FIFO (First In/First Out)

Connaissances techniques liées au process de fiovdeta la
conduite des matériels : paramétres influant Iditgudu
produit, matieres premieres et consommables
Techniques d’analyse du produit et interprétation
Calculs des consommations : matiéres premieres,
consommables

Techniques d’analyse du produit et indicateurs

Savoir-faire consolidés par I'expérience

Comportements professionnels

Réagir a un événement peu fréquent
S’appuyer sur ses observations pour anticiper des
aléas

Faire preuve de vigilance
Faire preuve de réactivité
Faire preuve d'initiative et d’autonomie

Document complémentaire au référentiel du brevet
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3. Participation a la maitrise de la qualité du praluit

» Réalisation des controles selon le plan de cantiéfini

> Vérification de I'enregistrement automatique deames

Situations professionnelles > Réalisation des ajustements résultant des costffglage, arrét machine...)
significatives > Enregistrement de I'ensemble des opérations eltaés selon les procédures en
vigueur dans I'entreprise

Finalité :
Participer a la maitrise de la qualité et a laabédgé des produits en réalisant tous les consi@gistements et
enregistrements nécessaires.
Responsabilité/Autonomie
Le salarié est responsable :
- de l'application du plan de contrdle défini et gescédures de contrbles a mettre en ceuvre
- de l'interprétation des résultats de contrélesogiction des procédures définies (cartes de cosirole
- des interventions qu'il réalise suite a ce contdias la limite de ses responsabilités
- des enregistrements qu'il réalise.

Environnement de travail :
Cette activité s’exerce selon les procédures d&ipar le plan de contrdle (fréquence, modalitésodérdle). Ceci suppose
une organisation des taches afin de poursuivreddygtion tout en assurant le respect des fréqeateeontréle. Il peut
étre amené a utiliser des appareils de contrOkepté sur son poste ou au sein de I'atelier.

Indicateurs de réussite :

Respect des plans de contréle et de surveillanéguénce, procédures de contréles)
Conformité de I'action menée (réglage, isolemenpeluits non-conformes, alerte...)
Rapidité des opérations de contrdle

Conformité des produits

Qualité, régularité et fiabilité des enregistrersendalisés par le salarié

Maintien de la tracabilité

Savoir-faire Savoirs
Reconnaitre les principaux défauts du produit | Notion de qualité, satisfaction client
Identifier les critéres qualité spécifiques aux Notion de normes, référentiels professionnelsgstes de qualité
produits fabriqués Notion de cahier des charges/spécifications preduit
Utiliser les appareils de contr6le pour surveilter | Caractéristiques physico-chimiques des produits
fabrication Principaux agents et mécanismes d’'évolution duytpdctions
Interpréter les résultats des controles correctives
Réaliser les réglages adaptés en fonction du cahRrincipaux parameétres influencant les étapes déuptmn et la
des charges du produit a obtenir qualité du produit fabriqué
Identifier une situation de dysfonctionnement et |[&@rincipes des contrdles physico-chimiques
décrire pour permettre une intervention Principes de fonctionnement des principaux matdelcontrbles
Calculs de base : moyenne, pourcentage
Utiliser et interpréter une carte de contrble Carte de contrdle : parameétres et interprétation

Utiliser les différents supports d’enregistrement | Principaux risques en matiere de sécurité sanitaire
Mettre en ceuvre les mesures préventives définieBases de la microbiologie alimentaire
Communiquer, échanger autour des résultats de Bases de la réglementation en matiére d’hygiene
contréles
Respecter les procédures de gestion des non- | Principes des plans de maitrise sanitaire (HACCP)

conformités Role et importance technique, économique et |édpdedifférents
Appliquer les regles d’hygiéne et de sécurité enregistrements pour I'entreprise
sanitaire

Savoir-faire consolidés par I'expérienc Comportements professionnels

Repérer des déviations minimes par rapport aux Faire preuve de rigueur

standards (et notamment sur critéres sensoriels) Faire preuve de régularité

Faire preuve de vigilance

Respecter ses limites de responsabilité

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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4.Maintenance de premier niveau

> Réalisation d'un diagnostic simple lié a un dystmrmement
ou une anomalie

o ) S > Résolution (ou traitement) d’'un dysfonctionnemantitune

Situations professionnelles significatives anomalie

» Réalisation d’actions de maintenance préventive

Finalité :
Participer au maintien en état de fonctionnemestinkgallations.

Responsabilité / autonomie

Le salarié est responsable :

- de la détection d’'un dysfonctionnement/anomalie

- du traitement du dysfonctionnement/anomalie : atefa machine, mise en sécurité produitthomme

- de I'application des procédures de maintenancecpitéxe

- de I'enregistrement des activités de maintenangaetier niveau

Son autonomie est limitée par les procédures arevig(exemple : plan de maintenance de premieaanjvau sein de
I'entreprise concernant la maintenance de preniveran. Dans certaines entreprises, on se contethtiergpérage, de
I'identification et du signalement du problémediter. Dans d’autres entreprises on aura en pli@itaulation d’'un
diagnostic complet et le traitement du problémedae celui-ci reléve du processus de maintenanpeetigier niveau.

Environnement de travail :

L’activité de maintenance de premier niveau s’'d@ffe@n fonction des besoins. Elle s’exerce suséarble de I'espace
de travail (machines, ligne, ilot de productiorpolr les machines et installations. Ce qu’ell®usce est propre a ce qu
est défini par I'entreprise. Pour cette activit&ddarié prend en compte les procédures en vigpaniexemple le plan de
maintenance de premier niveau) et le systeme bidicare et relationnel qui s’applique dans I'entisgr

Indicateurs de réussite :

Respect des procédures concernant la maintenargreméer niveau

Propreté et état général des matériels et instaikat

Pertinence des signalements et interventions é&afiar le salarié

Temps consacré a une intervention de premier nigedé a une anomalie ou a un dysfonctionnement
Précision des diagnostics fournis a la maintenancau responsable

Qualité des enregistrements

Savoir-faire Savoirs

Respecter les procédures de maintenance préventiRéférents types de maintenance dans une entregrise
Repérer des anomalies ou dysfonctionnements | organisation

Identifier les causes Méthodes de repérage, d'identification, de recheedds causes e
Formuler un diagnostic simple de traitement d’un dysfonctionnement

Traiter le dysfonctionnement/anomalie dans la BmitConnaissances de base en mécanique

de ses responsabilités : intervention ou alerte Principes de fonctionnement des machines les plusamment

utilisées dans la transformation alimentaire
Enregistrer les données liées a la maintenance de Principes de fonctionnement des principaux matdelcontrdle

premier niveau Connaissances de base sur les énergies utiligémsricité, froid,

Organiser les interventions de maintenance vapeur, air comprimé, vide...

préventive Description et principes de fonctionnement d’uroandte
programmable : pupitre, capteurs, actionneurs, lbatause a
effet

Risques liés a I'utilisation des matériels, machiatinstallations
et regles de sécurité

Savoir-faire consolidés par I'expérience Comportements professionnels
Anticiper les problémes en s’appuyant sur des Faire preuve de rigueur
perceptions sensorielles Faire preuve de régularité dans la vérification glmmeétres de

Identifier les points critiques dans son espace de | fonctionnement des matériels
travail les plus susceptibles d’engendrer anomalig, Faire preuve de vigilance
dysfonctionnement ou de panne Prendre le temps de I'observation
Proposer des améliorations afin de limiter lesugsg
d’'anomalie, de dysfonctionnement ou de panne

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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. Coordination au sein de I'équipe

Organisation/ajustement du travail de I'équipe

Transmission des consignes, informations a I'équipe
Communication entre les supérieurs hiérarchiquéssedpérateurs
Insertion d’arrivants sur son espace de travail

Situations professionnelles
significatives

YV V.V V| Ol

Finalité :
Optimiser l'intervention d’une équipe d’opératetoat en respectant les regles et procédures irg@ten développant la
communication et le dialogue.

Responsabilité/Autonomie

On attend du salarié qu'il établisse des relatetnmette en ceuvre une communication efficace, tir plas informations
gu'il recgoit et des observations qu'il conduit.cbnnait le périmétre de ses responsabilités emseges d'initiative. |l
peut exercer la mission de coordination d'une éguifppérateurs de production ou de conditionnenfanta 20
opérateurs environ) avec ou sans rble hiérarchigjpeut exercer une fonction de tuteur.

Environnement de travail :
La fonction de coordinatiod'une équipe de proximité n’est présente que dargartie des entreprises alimentaires et
périmétre de celle-ci est variable selon I'entrepri

Indicateurs de réussite :

Régularité et qualité des échanges avec les intédars principaux
Qualité et fiabilité des informations consignées@stituées
Ajustement de I'activité de I'équipe en fonctioralias

Respect des regles de communication

Degré d’autonomie dans les décisions prises coanetiéquipe

Savoir-faire Savoirs
Animer le travail d'une équipe en la motivant et en Techniques d’animation d’équipe
développant un esprit d’équipe Notions de contrat, d’engagement, de responsaliiété

Réguler le travail d’une équipe par une informagbmine | délégation
communication adaptées
Communiquer dans un langage adapté a son integlacut| Techniques de base de la communication

Sélectionner les infos & diffuser Bases de la communication dans une situation gaitra
Restituer une information ou une consigne en la Bases lexicales et grammaticales de I'expressiateéc
reformulant Vocabulaire technique lié a I'activité professiolme

Rendre compte de son activité et de celle de soipéq Sources du droit : code du travail, conventiongectives...
Partager ses observations, demander des explisation | Raglementation en vigueur sur la santé et la sécai

rech@rcher des informations complémentaires travail : principes généraux de la prévention dissjues
Repérer et signaler les situations inhabituelleisu professionnels, démarche d’évaluation, droit deaitetdu
anomalies en fonction de leur gravité estimée salarié

Guider et conseiller les membres de I'équipe Réglementation liée a la qualité des produits

Former sur poste

Appliquer les régles fondamentales de la commuioicat
dans I'entreprise et celles de la communicationasec
Expliquer le fonctionnement de I'entreprise, dédae ou
de I'espace de production

Situer les réles de chacun

Savoir-faire consolidés par I'expérience Comportements professionnels
Assurer une veille technique, technologique et Garder le controle de soi
réglementaire Faire preuve de rigueur
Déléguer la réalisation de taches et responsabilité Adapter son attitude et son langage a différeqedy
Exercer une vigilance discréte et efficace d’interlocuteurs
Anticiper les conflits des personnes Etre réceptif et ouvert au dialogue

Rédiger un compte rendu d’activités synthétique et
présenter a un groupe
Animer une réunion

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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6. Participation a 'amélioration de son segment dproduction

Le salarié participe a des projets d’amélioratiéa hotamment :
Situations professionnelles » ala production

significatives » ala qualité des produits

» ala prévention des risques professionnels

» a l'organisation du travail

Finalité :
Rechercher toutes les sources de progrés possibfgeposer des actions a mettre en place au noeaa ligne, d
son espace de production.

Responsabilité/Autonomie
Responsabilité: Le salarié participe a lidentification des veigossibles d’amélioration. Il fait part de

observations & son supérieur hiérarchique ou aaupg de travail afin d’engager une démarche d'emation aprés

accord.
Autonomie : Le salarié peut travailler en autonomie sur la eechie des causes, des solutions possibles mais
compte alors a son hiérarchique de ses conclusiamque étape afin de poursuivre la démarche 'usgumise en
place de la solution. Il peut également engagée cktmarche d’amélioration dans le cadre d'un gealgtravail.

Environnement de travail :

Cette activité s’exerce principalement a partif’dealyse des résultats (obtenus de maniére mdashebdomadair
voire journaliére dans certaines entreprises). £8&erce soit de maniere formelle dans le cadrgrdape de trava
(groupe de progres) soit de maniére moins fornukles le cadre d'une initiative personnelle.

Ces projets d’amélioration sont réalisés notammermartir de I'analyse des indicateurs de productiqumlité,
sécurité...

Indicateurs de réussite :

Appropriation d’'une démarche d’amélioration

Prise en charge d'une partie des actions visaméli@ration

Formulation de proposition/solution

Indicateurs indirects (indicateurs de résultatjprsda nature de I'amélioration visée par exempdenélioration de
indicateurs de productivité, amélioration des iathars qualité, réduction des risques...

Savoir-faire Savoirs

Identifier les sources possibles d'amélioration sien| Méthode et outils de résolution de probleme (Pal
espace de production diagramme causes/effets...)

Mettre en ceuvre une démarche et utiliser les ouiisConnaissances techniques liées au théme abordé :
résolution de probléeme - connaissances des matiéres premiéres, process
Communiquer les résultats de son analyse par @atitt connaissances des matériels, des installations
avec un langage adapté - composants d'un prix de revient et incidences
S’informer des évolutions techniques concernant | acteurs

secteur d’activité - principes d’ergonomie au travalil

Enregistrer les données nécessaires a I'analysesigisats | - principes de prévention des risques professi@nnel

@D

U

reto

des

Utiliser un logiciel adapté au traitement de dorsnée Calculs de base, statistiques de base, représergati

Participer a I'élaboration du document unique graphiques (diagramme en batons, courbes)

Savoir-faire consolidés par I'expérience Comportements professionnels

Réaliser un diagnostic rapide Etre en démarche permanente de progres

Formuler des propositions d’amélioration novatrices Etre source de propositions

S'intégrer a un groupe de travail

Participer a des instances, a la formation intedre
personnels

Faire preuve de rigueur

Respecter les limites de responsabilité

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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7. Adaptation a des évolutions de contexte

Insertion au sein d’une nouvelle équipe de travalil
Installation de nouveaux matériels

Mise en ceuvre d’un nouveau process ou produit
Réalisation d’'une mission supplémentaire liée apsiste
Remplacement sur un autre poste

Situations professionnelles
significatives

VVVVY

Finalité :
Atteindre rapidement les objectifs liés au nouveaintexte.

Responsabilité/Autonomie

On attend du salarié qu'il s’adapte facilement,agtip des informations qu'il recoit et des obseiwas qu'il
conduit. Il connait la nature exacte des nouvelles/ités et missions confiées, en connait lesueng sait les
situer dans le process de production. Les situatimnle salarié devra s'adapter sont trés varggasni elles on
peut avoir le remplacement temporaire de son seeéhiérarchique dans le cadre d’'une délégation.

Environnement de travalil :

Cette compétence est mise en ceuvre dans les édsepont la politique de gestion des ressourcesaimes
favorise notamment la polyvalence, les changemdatposte, I'enrichissement des taches ou la promo
interne.

i

Indicateurs de réussite :

Rapidité dans la prise en compte des consignetaptément définies
Régularité et qualité des échanges avec les intédars principaux
Respect des délais dans la mise en ceuvre de itéctiv

Savoir-faire Savoirs
Travailler avec des personnes différentes et adapte | savoirs techniques relatifs aux process, matériel
attitude en fonction des nouvelles conditions produits : outils et techniques mises en ceuvre,
Realiser 'activité demandée en I'absence de coesig | régles et procédures
precises S . Savoirs généraux relatifs & la communication,
Discerner la part d'initiative du respect des rége connaissance de l'entreprise
procédures

Savoirs organisationnels : gestion du temps, de

Participer a la construction et I'élaboration deivelles lespace, organisation des taches

consignes en les testant dans I'action
Gérer les priorités de son travail

D

Savoir-faire consolidés par I'expérience Comportements professionnels

Evaluer sa capacité a s’adapter a une situation Garder la maitrise de soi
Reconnaitre ses erreurs

Prendre des initiatives pour favoriser son adaptati

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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Partie 2 : Capacités attestées par le diplome et ralités d’évaluation

Le tableau suivant présente la correspondance égdreapacités constitutives du référentiel de
certification du dipléme et les unités capitaligsbtjui organisent I'évaluation.

Capacités

Nature des UC et objectifs terminaux des
unités capitalisables

Prescriptions spécifiques

Capacités générales

UC générales (UCG)

UCG 1 : Utiliser en situation professionnel

ne

a)

de
er
nt

N

N

N

N

N

N

N

N

Cl les connaissances et les techniques liee
traitement de I'information
o UCG 2 : Situer les enjeux environnementaux
sociétaux liés au secteur alimentaire
Capacites UC professionnelles (UCP)
professionnelle
C3 UCPL1 : Elaborer un projet professionnel dg
le secteur alimentaire
UCP 2: Présenter une entreprise |dgvaluation b‘Ii_Sée f“_r "ét“tdedfj’”
transformation alimentaire & partir d’élémenggnf:eeprigerotjac;rneél"’_"rznt?eprislén
C4 socio-économiques et organisationnels stage ou d'apprentissage. atel
technologique de I'établisseme
ou entreprise de référence...
Cs UCP 3: Communiquer dans une situatipfvaluation en  situatios
professionnelle professionnelle
UCP 4 Elaborer un diagnostic deFvaluation —en  situatior
C6 : L. . professionnelle
fonctionnement des matériels de la ligne
UCP 5 : Participer au plan de maitrise sanitg Evaluation en  situatios
C7 : L : professionnelle
d’un produit alimentaire
UCP 6 : Assurer le pilotage et I'organisatigrFvaluation en  situatios
C8 : o i professionnelle
d’'un segment d’activité
UC techniques (UCT)
co UCT 1: Conduire une ligne de fabrication )Eval‘c'“at_ion o situatio
de conditionnement de produits alimentaires| Pr'¢ss!onnele
UCT 2: Maitriser le ou les processpy§valuation —en  situatiol
Cc10 . , Lo ofessionnelle
technologiques d’une activité de transformatjdth
UCARE
UCARE 1 : Objectif & élaborer par le centre devaluation en situatior
c11 formation habilité pour mettre en ceuvre | Rfofessionnelle
formation
UCARE 2 : Objectif & élaborer par le centre devaluation en situatior
Cc12 formation habilité pour mettre en ceuvre | Rfofessionnelle
formation
Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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Partie 3 : Liste des unités capitalisables et pregptions pour I'évaluation

Le Brevet Professionnel option Industries alimaetaidu ministére chargé de l'agriculture est un
diplome organisé et délivré en unités capitalissldpécifique a la formation professionnelle cargin

et a l'apprentissage. Les unités capitalisables i constituent peuvent étre obtenues
indépendamment les unes des autres et sont vafssdant une durée de 5 ans.

Chaque unité capitalisable est définie par un oibjeerminal. S’agissant d'un diplome en UC du
MAAP, les obijectifs terminaux des unités capitdlilsa correspondent aux capacités globales du
référentiel de certification.

Les regles communes de I'évaluation des diplomesrdgs capitalisables du ministere chargé de

I'agriculture sont définies par note de service.

Cette partie est complémentaire au référentiel atéfication du dipldme qui énumere la liste des
capacités attestées par le diplome Brevet professiolndustries alimentaires et présente les
modalités d’évaluation permettant la délivrancedghidome. Ces derniéres mettent en correspondance
les capacités globales et les objectifs terminavadués et donnent des prescriptions spécifiques
relatives notamment aux conditions d’évaluatiorsgmation professionnelle et a la prise en compte
de contextes locaux.

Elle présente, pour chaque UC et chaque objeesiféléments qui doivent guider la mise en ceuvre de
I'évaluation : les points sur lesquels peut poitévaluation ainsi que les attendus en matiére de
performances de la personne évaluée.

Les objectifs intermédiaires des UC doivent tous évalués mais la validation concerne I'atteirge d
I'objectif terminal car la capacité visée par cdfjeatif résulte de la combinaison des objectifs
intermédiaires. Une ou plusieurs situations d’éatidun peuvent étre proposées pour une UC, mais
elles doivent étre congues, dans leur structurdagen cohérente et complémentaire par rapport a
'objectif terminal, et étre proposées ensemble 'agrément du jury, préalablement a leur
administration. Le jury veille & ce que cette os séuations d’évaluation couvre(nt) le champ de
'ensemble des objectifs intermédiaires et pernetteen conséquence d’attester toutes les capacités
Les conditions et criteres d’évaluation des sitratisont définis dans les documents présentés au

jury.

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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Liste des objectifs terminaux des UC

UCG 1 : Utiliser en situation professionnelle les annaissances et les techniques liees
traitement de l'information

UCG 2 : Situer les enjeux environnementaux et so¢aux liés au secteur alimentaire
UCP1 : Elaborer un projet professionnel dans le ségeur alimentaire

UCP 2: Présenter une entreprise de transformatioralimentaire a partir d’éléments socio-
economiques et organisationnels

UCP 3 : Communiquer dans une situation professiondie

UCP 4 : Elaborer un diagnostic de fonctionnement de matériels de la ligne ou du segmer
d’activité

UCP 5 : Participer au plan de maitrise sanitaire dun produit alimentaire

UCP 6 : Assurer le pilotage et I'organisation d’'unsegment d’activité

UCT 1 : Conduire une ligne de fabrication ou de coditionnement de produits alimentaires
UCT 2 : Maitriser le ou les processus technologigsed’une activité de transformation
UCARE 1 : & élaborer par le centre de formation habité >

UCARE 2 : & élaborer par le centre de formation habité

1t

® Cf. NS DGER/POFE/N2005-2090 dff tiécembre 2005 qui décrit la démarche d’habilitatlees instructions générales

relatives a l'organisation des examens conduisardesa dipldbmes en unités capitalisables figurentsdin NS
DGER/POFEGTP/N2001-2118 du 4 décembre 2001.

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
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Les objectifs d’évaluation des unités capitalisalda dipldme sont issus d’une analyse pédagogique
des résultats de I'analyse du travail, synthétiséss la partie 1 de ce document (fiches compétgnces

Les capacités du référentiel de certification sitdstées quand les 12 objectifs terminaux destiC o
été évalués et validés. Ces UC peuvent étre olgeandépendamment et sont capitalisables.

Les catégories d’'UC d'un brevet professionnel duistére chargé de l'agriculture rénové sont|les
suivantes :

- 2 unités générales ou UCG, I'UCG 1 étant comnautmus les BP,
- 6 UC ou professionnelles UCP,

- 2 UC techniques ou UCT,

- 2 UCARE permettent 'adaptation a des situatidiesnploi locales ou d’anticiper les évolutions du
métier en permettant I'acquisition de compétenpésifiques.

Chaque unité capitalisable est définie par oipjectif terminal et comporte des objectifs
intermédiaires sur lesquels I'évaluation certifivatdoit porter. Tous les objectifs du référentiel
doivent étre évalués pour obtenir I'unité capitdbie mais la validation porte sur I'objectif termin
Les prescriptions indiquent quanéds évaluations doivent se dérowdarsituation professionnelle.
L'objectif de renforcer la prise en compte de lalité du travail dans I'écriture des objectifs
d’évaluation explique I'importance relative de l&wation utilisant comme support des situatipns
professionnelles.

Pour chaque UC et chaque objectif, sont préciséspeints sur lesquels peut porter I'évaluation»
et les attendus correspondants.
- les points sur lesquels peut porter I'évaluation correspondent aux notions ou
raisonnements ou aux actions concernés par I'éwatua
- les attendus précisent la performance attendue lors de I'évmlnadu ou des points
identifiés.

Adaptation des UC par les équipes pédagogiques

Cette étape est réalisée en concertation avec refespionnels du secteur concerné lors| de
I'élaboration du dossier d’habilitation.

L’adaptation concerne principalement la créatioa € ARE et la contextualisation aux situations
professionnelles rencontrées dans les entrepresstage ou d’apprentissage.

Les points et attendusont été déterminés pour couvrir le maximum deasibms possibles, en
conséquence le travail d’adaptation du référemtiéValuation devrait étre minime, il consistera a
sélectionner parmi les points sur lesquels peutepofévaluation ceux sur lesquels portéra
effectivement I'évaluation, ainsi que les attendagespondants. Comme dans tous les diplémes en
UC rénovés, lesbjectifs ne sont pas complétés d’'un rang supplémentaire.
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Evaluation

Cette partie du document complémentaire, combirlé&dilisation des « fiches compétences » vise a
apporter un appui au travail de préparation dealiéation qui doit étre effectué par le formatdur.
L’évaluation tiendra compte du fait que les ficloesnpétences concernent des salariés en situation

d’emploi, voire expérimentés, alors que le diplGsedélivré pour permettre I'acces a I'emploi.

Comme pour tout dipldme en unités capitalisabléguipe doit déterminer les contenus et le ru
de la formation gu’elle dispensera pour permettwe apprenants d’atteindre les objectifs
référentiel. Pour chaque objectif intermédiairastdes items qui figurent dans la colonnpoints

ban
du

sur lesquels peut porter I'évaluation » ne seront pas obligatoirement évalués. La colanne

« attendus» précise la performance attendue lors de I'évimnaDe la méme facon, des grilles,

précisant les criteres retenus pour les évaluatierifficatives devront étre élaborées.

Des évaluations en situation professionnelle sanfofs prescrites : selon le contexte, il peut 8'ag

d’évaluations dans une entreprise de stage ou appsage, dans I'exploitation ou l'atelier
I'établissement, dans une entreprise de référen@nocore de situations reconstituées.

de
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OT 1 : Utiliser en situation professionnelle les amaissances et les techniques liée

UCG 1

au traitement de I'i

nformation

Ol G11 : Communiquer dans les situations de la viprofessionnelle et sociale
Ol G12 : Utiliser les mathématiques dans des situ@ins professionnelles

Ol G13 : Utiliser les technologies de I'informationet de la communication

Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut porter
I'évaluation

Attendus

Ol 11 : Communiquer dans les situations de la vierpfessionnelle et sociale

111 : Traiter
informations

les

Collecte de l'information (supports
sources, techniques de recher
d’information)

Traitement de I'information
(constitution d’'une documentation

Analyse de différents type

d’'information (textes, images...)

Lecture de cartes géographiques

Techniques de résun

d’'information (texte...)

5,Pour un sujet donng,
che identification
d’information
- sélection d'informations pertinentes
- argumentation des choix effectués

de différentes  sourc

SA partir d’'un support donné,
- identification d’éléments de concordance et
contradictoires, identification des idées clefs
- analyse avec maitrise du vocabulaire utiliséeg
la syntaxe

Interprétation des éléments constitutifs d’'uneec
A partir d’'un support donné,

€ identification du plan et des idées essentielles
- maitrise du vocabulaire utilisé et de la syntaxe

ou

Art
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112 : Produire les
messages

indispensables a lg
vie professionnelle

et sociale

Techniques d’expression écrite
de présentation

Rédaction de conteny
(correspondance, imprimés, no
rapport, compte rendu...)

Pratique de différentes modalités
texte (argumentatif, narratif...)

Pratique des différents discoy
(explicatif, descriptif, argumentati
narratif...)

Principaux outils de communicatig

e@Choix et maitrise d’'un type de présentation
Malitrise de la rédaction (modalité de texte
discours)
teviaitrise du vocabulaire spécifigue au conte
professionnel et de la syntaxe
Cohérence du contenu et de I'argumentation
de

I

n

et

xte

113:
Communiquer
oralement

Principales regles de
communication orale

Prise de notes

Modalités de communication oralé
téléphone, exposé, échange ¢

adapté a un type d'interlocuteurs.

~

aAdaptation a une situation de communicat
orale donnée (attention, maitrise, vocabulaire..
Pour une modalité donnée, restitution

> Pinformation, cohérence et pertinence du disco
rBlans le cadre d'une activité professionng
.donnée, restitution d’'une informatic
(présentation, argumentation, transmiss
d’'information, confrontation de points de vue...

on
)
de
urs
2lle
n
ion

Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut porter
I'évaluation

Attendus

Ol G12 : Utiliser les mathématiques dans des situ@ins professionnelles

121 : Résoudre un
probléme
mathématique

Calcul numérique

Proportionnalité

Géométrie plane et dans I'espace

Statistigue  descriptive  simpl
paramétres de  position,
dispersion

Changement d’unités

Maitrise des calculs élémentaires
Utilisation d'une calculatrice
Utilisation du calcul mental

Application de la proportionnalité dans d

situations professionnelles courantes (dosd
débit, rendement, taux, échelles, cal
d’intérét...)

Construction de figures et calcul de périmet
d’aires, de volumes en situation professionn
(cubage, plans...)

b Construction, lecture et interprétation

leeprésentations graphiques de données statisti
Calcul de fréquence, moyenne, médiane
Interprétation, comparaison

Maitrise des conversions dans toutes les ul
usuelles (longueur, surface, volume, masse...)
Contrble de la validité des résultats

es
ges,
cul

res,
elle

de
gues

nités
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122 : Traduire une

Notion de fonction
Fonctions linéaires, affines

Résolution de problemes issus de situati
professionnelles en utilisant les fonctiq

ons

ns

situation Equations, inéquations de premijgicoefficient directeur d’'une droite), les équations
professionnelle en| degré les systémes d’équations (résolution algébrique
langage Systémes d'équation a dewet/ou graphique)
mathématique inconnues Contréle de la validité des résultats
Objectifs a évaluer | Points sur lesquels peut porter Attendus
I'évaluation

Ol G13 : Utiliser les technologies de I'informationet de la communication

Fonctionnement de base dunRepérage des principales fonctions composant
131: S’approprier | microordinateur et de  sesl’'environnement informatique

un environnement

périphériques

informatique de
travail Principales manipulations Maitrise des fonctions de base en situa
pratique dans le respect des regles : arboresc
création de dossiers, sauvegarde des fichiers.}|.
Regles et usages de l'informatiqu¢ Enumération des principaux usages et ré
Sécurité des données d'utilisation de I'informatique
Recherche d’informations et ddRéalisation d’'une recherche approfondie sur
132: Construire | documentation (fonctionnementhéme donné en utilisant les fonctionnalités d
une démarche de d'un navigateur, d’'un moteur demoteur de recherche
recherche en| recherche, récupération dé&Jtilisation de différentes ressources (fichiersss(

utilisant Internet

l'information...)

Communication avec un
messagerie (fonctionnalités, gesti
des messages...)

Régles élémentaires de droit
usages de
I'Internet

linformatique et de

images, vidéo....)

eUtilisation des différentes fonctionnalités d'u
omessagerie

dEnumeération des principales regles et usages

ion
ence,

gles

un
un

n

133 : Composer deg
documents
numériques

Utilisation de logiciels de traitementCréation, mise en forme et ajustement d

des données (traitement de texte,
tableur, base de données...) :
critéres de choix, principales
fonctions

document numérique : texte, tableau, graphic
image...

un
jue,
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OT : Situer les enjeux sociétaux et environnementauiés au secteur alimentaire

UCG

2

Ol G21 : Identifier les caractéristiques principales de I'alimentation
Ol G22 : Situer les enjeux du secteur alimentaire @s une perspective de durabilité

Prescriptions : L’évaluation de l'objectif 22 s’appuiera sur I'émidi’'un cas concret qui aura fai
I'objet d’'une visite, d’'un dossier de presse, d'aportage...
Obijectifs a Points sur lesquels peut Attendus
evaluer porter I'évaluation
Ol G21 : Identifier les caractéristiques principales de I'alimentation
Consommation alimentaire Définition de la consommation alimentaire
Présentation des principales caractéristiques|de
la consommation alimentaire
Evolutions de la consommation | Présentation des principales évolutions de la
211: Présenter les alimentaire c_onsommatjon alimentaire francaise depuis la
évolutions de la ‘2 , fin des_ ar]nees 1950 : e
consommation Facteurs d evolutlon dela A partir d’'un exemple, |(J!en:[|f|cat|orj des
alimentaire consommation principaux fa(_:te_urs (souo'-(_economlques,
culturels, sanitaires...) qui influencent la
consommation
Identification des principales conséquences de
ces évolutions sur 'activité des entreprises de
transformation
Roéles nutritionnels des Pour chacun des constituants de la matiere
constituants des aliments identification d’un réle nutritionnel principal
Principes de nutrition et Présentation de la notion de régime et
principales pathologies d’équilibre alimentaire
nutritionnelles Présentation des principales pathologies
_ . nutritionnelles et pour I'une d’entre elles (ex.
212 : Présenter les f s . ) L f
conséquences  de ot?esne), présentation des principaux facteurs de
déeveloppement
modes

d'alimentation sur
la santé

Problémes et politiques de santg
publique liés a I'alimentation

Pour une famille de produits, indication des
risques ou bénéfices associés a leur
consommation

> Présentation des principaux axes des politigqy
et des enjeux pour le secteur agroalimentaire
I'adaptation aux évolutions de la consommati
alimentaire

es
de
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Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol G22 : Situer les enjeux du secteur alimentaire @s une perspective de durabilité

221 : Présenter les
conséquences des
modes de
production et de
consommation sur
I'environnement

Ressources naturelles (eau,
biodiversité, sol, ressources
énergétiques...) concernées

Nature des impacts sur les
ressources naturelles

Notion de durabilité

Actions visant la durabilité :
maitrise de la ressource en eau
économies d’énergie, gestion de
effluents et des déchets...

Identification des ressources naturelles utilisé
dans le contexte professionnel du secteur
concerné

Présentation des principaux types d’impacts
environnementaux :

- des pratiques professionnelles (productions
agricoles et transformations)

- et de consommation alimentaire

Présentation de quelques exemples de pratig
professionnelles et de consommation, favora
a la durabilité des systémes, mises en ceuvre
gans le secteur alimentaire

222 : Présenter les
conséquences des
modes de
production et de
consommation sur
les équilibres
sociaux

Nature des impacts sur les
équilibres sociaux

Notion de crise alimentaire et
conséquences

A partir d’'un exemple :
- de production alimentaire
- et de consommation

identification des impacts sur le développeme

de la société

Dans un exemple précis, identification des
origines de la crise et description de ses
conséguences

es

ues
bles

2Nt
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UCP 1
OT : Elaborer un projet professionnel dans le sectg alimentaire

Ol P11 : Présen

ter un projet d’emploi

Ol P12 : Se situer dans un cadre social et réeglemiaire

Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut porter
I’évaluation

Attendus

Ol P11 : Présen

ter un projet d’emploi

111 : Elaborer
un projet
d’insertion
professionnelle

Nature et caractéristiques des
emplois salariés du secteur aux
niveaux national, régional et local
Caractéristiques des entreprises @
secteur lié au projet

Notion de parcours professionnel
- expériences professionnelles,
sociales et de formation

- qualification et compétences

- aspirations personnelles

Composantes et étapes de
I'élaboration d’un projet :

- profil d’emploi recherché

- conditions d’emploi recherchées
- types d’entreprises

Présentation des caractéristiques nationales et
identification des particularités locales
Identification de profils recherchés et des
wrincipales attentes des employeurs sur le
territoire

Identification des caractéristiques des entreprig

Ajustement du projet initial d’emploi avec les
offres d’emploi du territoire

Analyse des écarts

Identification des perspectives d’évolution et
conséquences sur le projet d’insertion
(compétences, formations complémentaires)

Présentation des principaux €léments de son
parcours professionnel et social

Présentation argumentée des principaux éléme
caractérisant le projet (nature, objectifs, atetts
contraintes...)

nts

112 : Repérer
les principales
structures et les
outils de
recherche
d’emploi

Outils de recherche d’emploi :
annonces, sites internet, presse
écrite, téléphone, candidature
spontanée...

Organismes d’appui a la recherch
d’empiloi : réles et missions

Présentation et justification d’'une démarche
utilisant au moins deux des outils repérés
Description des principales structures présente
sur le territoire ou dans le secteur professionne

il 2]

113 : Préparer
une recherche
d’emploi

Etapes de la démarche
Supports écrits :

- curriculum vitae

- lettre de motivation
Entretien d’embauche

Présentation d’'une démarche de recherche
d’emploi

Elaboration d’un curriculum vitae

En réponse a une offre d’'emploi donnée,

- rédaction d’une lettre de motivation

- préparation de I'entretien
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Objectifs a

évaluer

Points sur lesquels peut porter
I'évaluation

Attendus

Ol P12 : Se situer dans un cadre social et reglemiaire

121 : Rappeler
les organismes
et principes
élémentaires du
droit du travail

Principaux organismes liés a la
Iégislation du travail et leurs réles :
inspection du travail, conseil des
prud’hommes, tribunal administratif,
syndicats...

Négociation collective : conventions €
accords, statuts

Notion de contrat (en particulier contr:
de travail) et principaux types de
contrats

Notions relatives aux conditions de
travail (durée, périodes d'essai, congé
repos, formation professionnelle...)

Dispositions réglementaires du code ¢
travail relatives a la prévention des
risques professionnels

Médecine du travail et CHSCT

Identification des organismes compétents face

une question concrete

Présentation des principales rubriques d'une

convention collective

Explicitation des principales caractéristiquesale
t convention collective de la branche

professionnelle

atPrésentation des principales obligations des
contractants
Enumération des principales rubriques d’'un
contrat de travail a partir d’'un exemple et
gommentaire
Enumération des étapes de la procédure en ca
rupture ou de modification d’un contrat de travg
(démission, licenciement, temps de travail...)

lUPrésentation des principales régles
correspondantes : démarche d’évaluation des
risques, impact de I'organisation du travail sur
'amélioration des conditions de travail, role du
medecin du travail
Présentation de la notion de droit de retrait et d
mise en danger d’autrui

a

s de
i

122 : Rappeler
les principaux
dispositifs de
protection
sociale

Principaux organismes liés a la
protection sociale et au chdmage :
ANPE et ASSEDIC, assurances, régi
général et régimes spécifiques...

Eléments constitutifs d'une fiche de
paie

Assurances sociales, prestations
familiales

Notion de droits sociaux

Maladies professionnelles et accident
du travail : déclaration, prise en
charge...

Identification d’organismes compétents a partir
questions concretes
ne

Identification et explicitation des rubriques d’'un
fiche de paie

Comparaison salaire brut/salaire net
Présentation des postes de cotisations sociales
des droits gu'ils ouvrent

sPrésentation de la démarche a suivre en cas d
maladie ou accident

de

[¢)

5 et

123 : Identifier
les principales
composantes de
la prévention
des risques
professionnels

Notion de risque

Notion de santé et sécurité au travail
Principaux organismes liés a la
prévention des risques

Principales catégories de risques
professionnels dans le secteur
agroalimentaire

Identification des principales catégories et
situations a risque dans un secteur donné
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UCP 2

OT : Présenter une entreprise de transformation afnentaire
a partir d’éléments socioéconomiques et organisatimels

Ol P21 : Présenter I'entreprise dans son environneent

Ol P22 : Analyser le fonctionnement d’un segment @ictivité

Prescription :

L’évaluation sera basée sur I'étude d’une filiegeoalimentaire et d’'une entreprise donnée :
entreprise de stage ou d’apprentissage, atelientéagique de I'établissement ou entreprise de

référence.

Remarque : selon I'organisation de I'entreprisesdgment d’activité peut étre un atelier ou unedig

de production.

Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P21 : Présenter I'entreprise dans son environneent

211 : Distinguer
les différents
types
d’entreprises de
transformation

Secteurs de transformatior]

filieres et branches
professionnelles
Types et statuts des
entreprises

Caractéristiques du sectel
des industries alimentaires

Facteurs de localisation
d’évolution des entreprise
alimentaires

,Identification des secteurs de premiére et deuxieme
transformation, présentation des principales &ieate
transformation, branches professionnelles et leur
organisation
Distinction des entreprises artisanales, coopé&stiv
capitalistiques a partir d’'exemples locaux
Pour une entreprise donnée, indication des carstitiéies
relatives a son classement dans une catégorie(sect
ffiliere/branche)

rPrésentation des principales caractéristiquesntiessiries
alimentaires : chiffres-clé, diversité des indwesri

etndication des tendances d’évolution des entrep
salimentaires en fonction des concentrations, deakare
des produits, de la localisation des bassins ddugtimn
et de I'implantation des entreprises

Pour une ou des entreprises, explication des raisler]
leur localisation et de leurs évolutions dans untexie

particulier
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212 : Présenter
les liens entre
secteurs de la
transformation,
de la production
etde la

Notion de filiere et
principaux acteurs

Liens entre la
transformation et la
distribution

Représentation simplifiée d'une filiere donnée
Enumération des différents acteurs intervenareetridle
Présentation des organismes contrdlant I'activét® d
entreprises agroalimentaires

Présentation des différents circuits de distribuigartir
d’'un exemple de produit
Présentation d’au moins :
- une interaction entre secteur de la distributiotiecia
transformation
-un exemple illustrant une stratégie de la grande
distribution vers une entreprise de produits alitaiees

g:isr:qr:abnﬂgﬁg Présentation des différents fournisseurs a pdttir d
exemple de produit
Liens entre la Présentation d’au moins une interaction entre la
transformation et la production et la transformation (contrat de product,
production coopératives...)
Opjectlfs a Points su1rllesque_ls peut Attendus
évaluer porter I'évaluation

Ol P22 : Analyse

r le fonctionnement d’un segment @ctivité

221: Présenter
I'entreprise et son
organisation

Caractéristiques technicg
économiques, juridiques
et commerciales d’'une
entreprise

Notion de charges et de
produits

Organisation de
I'entreprise

Politique de I'entreprise
en matiére de qualité,
sécurité, environnement

-Présentation des principales caractéristiques tezhn

économiques de l'entreprise

Présentation des activités (gamme, produit, majchés
Présentation des évolutions de I'entreprise ergiratit les
aspects juridiques (statut), marchés, produit$frehi
d’affaires, facteurs de croissance

Description des principaux investissements réalisaétire,
type)

Enumeération des principales charges

Identification des principales fonctions de I'epiige
Présentation des principaux services et leur role
Représentation simplifiée de I'organisation detfeprise

Présentation des démarches mises en ceuvre dans
I'entreprise : certifications d’entreprise et/oupteduits
Justification de ces démarches
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222 . Commenter
I'organisation du
segment
d’activité

Description des plans de
maitrise sécurité et
environnement mis en
oceuvre

Organisation du travail et

de la production

Relations amont/aval

Définition des principes de chaque plan

Présentation des principes d’organisation pourgmigves
risques environnementaux et professionnels : rsque
maitriser, moyens de prévention

Enoncé des principes de gestion de stocks, deefldas
délais
Présentation simplifiée de I'organisation de laducion de
I'entreprise
Pour le segment d’activité, présentation de I'orgmtion du
travail
Repérage des éléments influant sur I'organisatitad
production du segment
Comparaison avec d’autres types organisations
Présentation des relations internes du segmenivitéc

- avec les différents services de I'entreprise

- avec I'amont/aval et leurs contraintes
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UCP 3
OT : Communiquer dans une situation professionnelle

Ol P31 : Transmettre des informations dans un cadrgrofessionnel

Ol P32 : Rendre compte de son activité

Prescription :

L’évaluation sera réalisée en situation professitien

Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P31 : Transmettre des informations dans un cadrerofessionnel

311 :Assurer le
tutorat d’'un
nouvel arrivant
sur son espace de
travail

Accueil d'un nouvel arrivant

Evaluation d’'une séquence de
travalil

Présentation des caractéristiques du post¢
travail et des personnes en lien avec ce posts

Sélection des informations et adaptation
langage a [linterlocuteur, transmission ¢
consignes

Conduite d'un entretien d'évaluation
Formulation de conseils et d'objectifs a attein

D—P

du
les

dre

312 : Présenter une
pratique
professionnelle

Démonstratiord’une pratique

professionnelle sur la ligne ou le

segment

Explication d’une pratique ou
d'une méthode

Pour une démonstration ou une présentation
donnée :

- description des taches ou de la méthode ou
la procédure, adaptation du vocabulaire a
l'interlocuteur

- vérification de la compréhension de ses
explications, reformulation si nécessaire

de

Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P32 : Rendre compte de son activité

321 : Rendre
compte du résultat
d'une activité

Formulation et transmission
d’informations

Pour une activité donnée :

- sélection et synthese des informations des
informations a transmettre

- analyse des effets de son intervention et
production d’'un message oral

322 : Faire part
d’une situation
inhabituelle

Formulation et transmission
d’informations

Choix d’'un mode de
communication : réunion,
affichage...

Pour une situation-probléme donnée :

- rédaction d’'un texte argumenté

- présentation et justification du mode de
communication et des modalités de réalisatio
prévues

>
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UCP 4

OT : Elaborer un diagnostic de fonctionnement des atériels
de la ligne ou du segment d’activité

Ol P41 : Mobiliser des connaissances relatives aarfctionnement des machines et installation

utilisés
Ol P42
Ol P43

Prescription :

: Décrire les matériels et équipements etde fonctionnement

. Participer a la maintenance de premier nieau

L’évaluation sera réalisée en situation professitien

Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut

porter I'évaluation

Attendus

Ol P41:
installations utilisés

Mobiliser des connaissances

relatives auorfctionnement des machines ¢

411 : Rappeler des
connaissances de
base relatives aux
énergies utilisées et
aux fluides

Notions d’électricité

Notions de
thermodynamique

Notions d’hydraulique et
concernant I'air comprimé

Notions de mécanique

Enoncé des grandeurs de base et unités de mesur
concernant I'électricité

Présentation des caractéristiques d’'un courant
électrique

Différenciation courant alternatif monophasé/triphal

Enoncé des changements d'état de la matiére
Enoncé des différents modes de transmission de |2
chaleur

Enumeération des principes de production de chale
de froid

Enoncé du principe de fonctionnement d’'une
installation frigorifique, d’'une pompe a chaleur

Définition de la nature, des grandeurs de basaitis
de mesure concernant les fluides

Identification des principales caractéristiques des
fluides

Description, a partir d’'un schéma, d’'une technique
utilisée pour économiser I'effort ou pour transmeett
un mouvement

Définition de la notion de contraintes

Identification des types de transmissions

412 : Rappeler des
connaissances de
base relatives a
I'automatisation

Structure d'un automate

Description de structusmsimble d’un automate
Principe de fonctionnement des préactionneurs,
actionneurs
Fonctionnement d’'une boucle de régulation
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Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P42 : Décrire le

s matériels et équipements etde fonctionnement

421 : ldentifier les
différentes
machines et circuits
de distribution

Identification des machines
accessoires... présents su
la ligne ou le segment

Identification des circuits
de distribution des énergie
et fluides

5,Pour une ligne ou segment donné, présentation de
r différentes machines, accessoires et outillages
présents

Description des différents organes présents sur les
scircuits de distribution :
de I'électricité
de I'air comprimé, du vide
de la chaleur, du froid
des fluides
Identification des symboles utilisés pour identifis
circuits de distribution
Identification des moyens de contrbles présentsesy
matériels permettant d’identifier ou mesurer ces
énergies ou fluides

422 : Expliquer le
fonctionnement de
chaque machine

Description et principe de
fonctionnement de chaque|
machine et équipement
Caractérisation des
capteurs, actionneurs et
boucle de régulation des
systémes automatisés
Procédures de conduite a
mettre en ceuvre

Pour une ligne ou segment donné, et pour chaque
machine :

- description des différents organes de la machine
- énonceé du principe de fonctionnement

- identification des capteurs-actionneurs et
présentation de leurs principales caractéristiques
- identification et présentation d’'un systeme de
régulation utilisé, du pupitre

- présentation des opérations de mise en route,
conduite, arrét nécessaire pour cette machineirieg
d'un grafcet

Pour chague accessoire/équipement, description €
énoncé du principe de fonctionnement

n

=

—

Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P43 : Participer

a la maintenance de premier nieau

431 : Elaborer un
diagnostic des
principaux
dysfonctionnements

Caractérisation de tous les
dysfonctionnements
potentiels : causes,
conséquences et actions 3
mettre en ceuvre

Pour les différentes machines, en prenant appui
notamment sur des données de
production/maintenance :
- identification des dysfonctionnements les plus
fréquents
- identification des causes possibles et
hiérarchisation de celles-ci
- indication des actions a mettre en ceuvre pour
résoudre le dysfonctionnement (action, alerte)
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432 : Optimiser le
fonctionnement des
matériels et
installations

Opérations de maintenanc
préventive réalisées par le
conducteur

Méthode de résolution de
probleme concernant :
sécurité / ergonomie /
productivité / suppression
d’un dysfonctionnement

ePrésentation de la nature et du réle des opératiens
maintenance de préventive a réaliser par le coadu

Proposition d’'une amélioration concernant le maté
en utilisant une démarche de progres : identificati

du probléme, recherche des causes, recherche et
évaluation des solutions

ot
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UCP 5
OT : Participer au plan de maitrise sanitaire d’unproduit alimentaire

Ol P51 : Mobiliser des connaissances scientifiques$ techniques relatives a la qualité sanitaire
des produits

Ol P52 : Présenter les mesures de maitrise sanitaid’'une production

Prescription :
L’évaluation sera réalisée en situation professitien

Remarque : 'Ol 512 concerne principalement lestefindésirables du développement de micro-
organismes. Leur intérét technologique est évaiudET 2.

Points sur lesquels peut

porter I'évaluation AEELE

Objectifs a évaluer

Ol P51 : Mobiliser des connaissances scientifiques$ techniques relatives a la qualité sanitaire
des produits

Principaux micro- Description simple d’'un micro-organisme et
organismes : moisissures,| énumeération des principaux éléments de sa
levures, bactéries, virus morphologie

Caractérisation simple des différents groupes de
micro-organismes notamment selon la taille

Besoins des micro- Enumération :
organismes : nutrition, - des principaux besoins nutritionnels des micro;
oxygéene, conditions organismes
physico-chimiques - des principaux parameétres physico-chimiques

influencant la croissance
- des différents types respiratoires de micro-

organismes
Développement et Présentation simple du mode de multiplication des
] . destruction des micro- bactéries, levures, moisissures
511 : Maitriser des . b S .
organismes Schématisation de la courbe de croissance et

connaissances de
base sur les micro-
organismes

description des principales phases de cette courbe
Enumération des principaux agents inhibiteurs et de
destruction des micro-organismes : chimiques,
physiques, biologiques

Description des moyens de résistance opposésar le
micro-organismes

Sources et vecteurs de Enumération des principales sources et vecteurs de
contamination contamination microbienne
Présentation des causes d’'une contamination & parti
du diagramme des 5M

Principes des fermentationsPrésentation des principes de la fermentation :
microbiennes conditions de fermentation, roles et fonctions des
micro-organismes intervenant dans les fermentatians
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512 : Décrire les
incidences d'un
développement
microbien sur un
produit alimentaire

Types de micro-organisme

en fonction de leur action :
- micro-organismes

responsables d’altérationg

- micro-organismes
pathogenes

sPour un exemple de micro-organisme responsable
d’altérations :
- description simple du phénoméne en cause
- description de l'incidence de son développenm
sur la qualité du produit

Définition simple des notions de toxi-infection et
d’intoxication

Dans le cas d'un pathogéne donné, présentation d
conséquences possibles sur la santé

ent

Obijectifs a évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P52 : Présenter

les mesures de maitrise

sanitaid’'une production

521 : Présenter les
principes de la
réglementation
sanitaire

Contexte réglementaire de

la malitrise sanitaire

Critéres sanitaires

réglementaires des produit

et leurs contrbles

de la maitrise sanitaire
Justification de I'importance de la tragabilit&etla
gestion des produits non-conformes

Présentation des principaux critéres sanitaires des
produits

Description sommaire des principaux contréles mig
ceuvre

7))

Présentation succincte des fondements réglementaire

522 : Présenter le
plan de maitrise
sanitaire

Identification des dangers

Plan de maitrise sanitaire

Pour une production donnée, description et
justification des dangers devant étre maitrisés
(microbiens et non microbiens)

Présentation et justification des Bonnes Pratiques
d’Hygiéne mises en ceuvre

Présentation des procédures de tracgabilité mises ¢
ceuvre

critiques (CCP) et procédures préventives (PRP,
PRPO), des procédures de surveillance,
enregistrements nécessaires

Présentation et justification du plan de nettoyetge
désinfection : choix des produits, des parametees d
réalisation

Présentation des contréles simples pouvant étre
réalisés a l'issue du nettoyage et de la désiafiecti

Description du plan HACCP : présentation des points
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UCP 6

OT : Assurer le pilotage et I'organisation d’un segnent d’activité

Ol P61 : Etablir un plan d’intervention

Ol P62 : Analyser les résultats d’'un segment d’actité

Prescriptions : L'évaluation sera réalisée en situation professetien

Obijectifs a
évaluer

Points sur lesquels peu
porter I'évaluation

Attendus

Ol P61 : Etablir un plan d’intervention

611 : Planifier les
opérations a
conduire

Présentation d'une
démarche

A partir d’'un planning de production :

- énonceé des activités a réaliser (chronologies@ur

- présentation des contraintes liées a ces adivité

- présentation de quelques éléments permettanistiégr
la chronologie du planning de production a metire e
ceuvre

- justification de I'organisation de son espacérdeail

- description du plan de contrdle & mettre en ceuvre

612 : Prévoir les
moyensmatériels
et humains

Identification des moyens
nécessaires

A partir d’'un planning de production :

- identification des documents nécessaires

- définition des moyens matériels (production, cile)

- définition des moyens humains (de maniéere quetivit
et qualitative)

- prévision des approvisionnements en fonctiorade |
nature et de I'importance de la commande
Justification du choix des moyens a utiliser ercfmm du
planning de production

613 : Prévoir les
moyens de
prévention des
risques
professionnels et
environnementaux

Principaux risques et
principes de prévention
Réglementation concernal
l'utilisation de matériels et
équipements

En fonction du planning de production & mettre enres
des matériels a utiliser :

nt identification des principaux risques
- justification des mesures préventives a mettresemre
(protections individuelles et collectives...)
Enumération des habilitations obligatoires et éggas
relatives a I'utilisation de matériels et d’équipents

Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol P62 : Analyser les résultats d’'un segment d’actité

621 : Présenter
les criteres
technico-
économiques
d’une production

Principaux indicateurs
technico-économiques

Pour une production donnée, présentation des iredica
technico-économiques de production et des standards
(rendement matiére, productivité machine, proditétiv
homme)

Indication du mode de calcul, des facteurs de tranat
fourchettes de variation de ces indicateurs
Justification de I'intérét de ces indicateurs
Présentation des objectifs de production, ratios et
indicateurs de productivité de son segment
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Calcul et analyse

622 : Analyser les| j.. icotairs

résultats
technico-
économiques
d’'un segment de
production en
fonction
d’indicateurs de
référence

Pour une production donnée :

- calcul d'indicateurs simples de gestion technico-
économique

- calcul de codt de revient

- définition de codt direct/indirect

Commentaires des résultats des contrbles et dasatés
de production

Evaluation des écarts entre résultats et normes,
commentaires sur les écarts relevés le cas échéant
Proposition d’améliorations

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires

Agrosup-EDUTER - Juillet 2009

42




UCT 1
OT : Conduire une ligne de fabrication ou de condibnnement
de produits alimentaires

OI T11 : Organiser le travail

Ol T12 : Réaliser les opérations nécessaires a laggluction

Ol T13 : Réagir a une situation professionnelle qunécessite une régulation

Prescription :

L’évaluation sera réalisée en situation professtien

Remarque : en fonction des ateliers, la ligne petrespondre a un process continu ou discontinu

Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol T11 : Organiser le travail

111 : S'informer
du programme de
production et des
instructions

Connaissance du programme
production et des instructions

dBescription des éléments présents dans le
programme (quantité de produit, chronologie, dél
respecter)
Indication des caractéristiques du produit a faletg
a partir du cahier des charges/spécification ptedu
Prise en compte des indications fournies par ligg
précédente le cas échéant

S —

112 : S’assurer de
la disponibilité et
de la conformité
des moyens

Moyens de production :
matériel, matiéres premiéres,
main d’ceuvre

Contréles : disponibilité et
conformité

Vérification de la disponibilité des moyens
Préparation des matieres premiéres nécessaires
Vérification :
- de la conformité des matiéres premiéres
- du fonctionnement et de la conformité des
matériels vis a vis de la sécurité et de I'hygié
- de I'application des procédures d’hygiene et
sécurité par les opérateurs (le cas échéant)
-de la conformité des appareils de contréles
Réalisation des opérations préalables : montage,
branchements, réglages...
Justification de I'importance de ces vérifications
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Objectifs a
évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol T12 : Réaliser les opérations nécessaires a lagpluction

121 : Conduire
les activités de
production

Conduite des matériels

Suivi de I'activité

Mise en ceuvre d'une fiche
recette, d'un mode
opératoire de production

Régles d’hygiéne, sécurité
prévention des risques
professionnels et
environnementaux

Enregistrement de donnée
liees a l'activité

Réalisation de la mise en route dans le respeahddss
opératoires

Réalisation des réglages nécessaires

Surveillance des parametres de conduite des machine
Réalisation des changements de produits/de fordaats
le respect des modes opératoires

Réalisation des arréts (de fin de production/d’'nogg
dans le respect des modes opératoires

Surveillance du fonctionnement de la ligne ou dynsent
(approvisionnement en matieres premieres, évacuatio
produits finis...)

Anticipation des besoins en moyens

Respect des objectifs de productivité et de rendeme

Réalisation de gestes techniques dans le respeoiaides
opératoires et de la chronologie des étapes
Conformité aux exigences du produit sortant

, Respect des regles d’hygiéne au cours de I'activité
Respect des regles de sécurité et prévention stpses
professionnels au cours de l'activité

Respect des principes d’économie d’effort
Application des procédures de gestion de I'enviemnent
Vérification de I'application de ces procédures lpar
opérateurs

SsRéalisation des enregistrements et justificatiofederéle

122 : Réaliser les
contrbles
produit/process

Mise en ceuvre du plan de
contréle

Réalisation des prélévements et/ou contrbles adans |
respect des procédures et instructions

Vérification de la réalisation de contrdles par les
opérateurs dans le respect des procédures
Justification de I'application du plan de contr6le

123 : Effectuer
I'entretien, le
rangement et le
nettoyage
régulier au cours
de la journée ou
en fin de
production

Entretien des matériels

Remise en état de la ligne
ou du segment

Réalisation des opérations de maintenance préectdiv
premier niveau dans le respect des procédures

Rangement du poste en cours de production et/alefin
poste

Démontage des matériels pour le nettoyage/désinfect
Mise en ceuvre du nettoyage/désinfection dans peces
des modes opératoires

Contréle de la qualité du nettoyage

Respect des régles de sécurité et prévention stpses
professionnels durant les opérations de
nettoyage/désinfection

Justification des opérations de nettoyage/désiofect

Document complémentaire au référentiel du brevet mfessionnel Industries alimentaires
Agrosup-EDUTER - Juillet 2009

44



OI T13 : Réagir a une situation professionnelle gunécessite une régulation

Dans une situation définie par I'équipe pédagogigueartir des éléments ci-dessous, on attend d

personne évaluée :

- qu’elle diagnostique la situation concernée
- qu’elle propose une évolution appropriée
- qu’elle en développe les différentes implications

e la

Exemples de situation

Attendus

Gestion des dysfonctionnements

Gestion d’'un produit non-conforme

Gestion des aléas

Réorganisation du poste de travail

Selonle cas:

Détection d’'un dysfonctionnement

Réalisation d’un diagnostic

Alerte ou actions en fonction des procédures éabli

Evaluation des écarts entre résultat et norme
Réaction vis a vis d'un écart observé (actiontejerrét)
Gestion des produits non-conformes

Adaptation de I'activité en fonction de I'aléa (nyaie de matiereg
premieres, pannes amont/aval, mangque de personnels...
Réactivité

Diagnostic de I'organisation

Proposition et justification d’une nouvelle orgaatien
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UCT 2

OT : Maitriser le ou les

processus technologiques

d’une activité de transformation

OI T21 : Caractériser les matieres premieres et legrocessus biochimiques de transformation

OI T22 : Décrire un processus technologique de tragformation

Ol T23 : Réagir a une situation professionnelle qunécessite une régulation

Prescription :

L’évaluation sera réalisée en situation professtien

Remarque : cette UC sera mise en ceuvre pour uegga@omplet donné (atelier technologique ou

lieu de stage)

Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol T21 : Caractériser les matieres premiéres et legrocessus biochimiques de transformation

211 : Mobiliser des
connaissances de
base en biochimie

Groupements fonctionnels et
principales biomolécules

Propriétés fonctionnelles et/d
technologiques des
biomolécules

Réactions/altérations
biochimiques et technologies
pour les limiter/favoriser

Identification des principaux groupements
fonctionnels

Différenciation des principales familles
biochimiques a partir de ces groupements
fonctionnels

Représentation simplifiée de ces biomolécules

wPour chaque famille de biomolécule, identificatior
d’une propriété fonctionnelle et/ou technologique
essentielle

Présentation de la notion d’allergénes et
identification d’allergénes présents (ou
potentiellement présents) dans un produit

Pour les principales matiéres premiéres utilisées
transformation alimentaire :

- identification des principales réactions/altémas
potentielles et identification du ou des composar
siege de la réaction

- présentation de I'impact de ces réactions /
altérations sur la qualité du produit

- énonce des principaux facteurs influengant ces
réactions/altérations
- description des technologies utilisées pour émit
ces altérations ou favoriser ces réactions
Présentation de produits fabriqués a partir de
processus biochimiques de transformation

Il
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212 : Caractériser
les principales
matiéres premiéres
utilisées en
transformation
alimentaire

Composition des principales
matieres premieres

Additifs et auxiliaires de
fabrication

Pour les principales matiéres premiéres utilisées
transformations alimentaires

- énumération des principaux constituants

- énonceé de quelques constituants caractéristiqu
des matieres premieres

- présentation de la variabilité possible de la
composition de ces matiéres premieres

Différenciation additif et auxiliaire

Enumération des principales familles d’additifs et
d’auxiliaires et principaux réles

Présentation succincte de la réglementation
concernant I'utilisation des additifs et auxiliare

Objectifs a évaluer

Points sur lesquels peut
porter I'évaluation

Attendus

Ol T22 : Décrire un processus technologique de transformatio

221 : Présenter les
caractéristiques
des matieres
premieres et du
produit fini

Caractéristiques des matiére
premiéres et du produit fini

sPour une transformation donnée :

- caractérisation des matieres

premiéres (caractéristiques intrinséques et/ou
technologiques) et justification de leurs intéréts
-enumeration des principaux additifs et auxiliaires
utilisés, présentation de leur réle et justificatae
leur utilisation

-caractérisation des produits finis obtenus : #é
physico-chimiques, microbiologiques,
organoleptiques

222 : Présenter un
procédé complet de
transformation

Caractéristiques des étapes
transformation et
conditionnement

Phénomenes physico-
chimiques et/ou
microbiologiques mis en
ceuvre

Plan de contréle

deour une transformation donnée :
- présentation schématique du procédé complet
- présentation des principes et objectifs de chaqu
étape de transformation / conditionnement mis ef
oceuvre :
- présentation de I'incidence du procédé sur
gualité du produit
- définition des principaux termes techniques
liés a ces procédeés
- énumération des principaux paramétres ay
une incidence sur la conduite du procédé
- énonce des principales obligations
réglementaires liées a ces procédeés

Description des principaux phénoménes physico-

cours de la (des) transformation(s)

Enumeération et justification des contréles
organoleptiques et physico-chimiques mis en ceu
de la réception a I'expédition

Présentation des valeurs seuils concernant les
différents controles et justification de ces vateam
vu des risques et/ou exigences clients
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Ol T23 : Réagir a une situation professionnelle gunécessite une régulation

Dans une situation définie par I'équipe pédagogigueartir des éléments ci-dessous, on attend d
personne évaluée :

- qu’elle diagnostique la situation concernée

- qu’elle propose une évolution appropriée

- qu’elle en développe les différentes implications

Exemples de situation Attendus

Constat d'un défaut ou d'une no| Identification des causes possibles
conformité récurrente Proposition d’'une amélioration en utilisant une dérhe de
résolution de probleme
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Unité Capitalisable d’Adaptation Régionale et a I'Enploi

BP Industries alimentaires

OT : .... a compléter

UCARE 1 :

Les éléments constitutifs de 'TUCARE : objectifévaluer, points et attendus, sont élaborés pa
centre de formation et présentés dans les tableadgssous.

Prescription :

L’'UCARE est évaluée en situation professionnelle.

ar le

Obijectifs a évaluer

Points sur lesquels peut porter
I'évaluation Attendus

Objectifs de
raisonnement ou
de réalisation

Ool1
Ol 2

Ol 1.X : Réagir a
une situation
professionnelle
gui nécessite une
régulation

Dans une situation, définie par I'équipe pédagogigupartir des éléments ci-dessol
on attend de la personne évaluée :

- qu’elle diagnostique la situation concernée

- qu’elle propose une action appropriée

- qu’elle en développe les différentes implications

Descriptif de la situation Attendus

Sl
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Unité Capitalisable d’Adaptation Régionale et a I'Enploi

BP Industries alimentaires

UCARE 2 :

OT : .... a compléter

Les éléments constitutifs de 'TUCARE : objectifévaluer, points et attendus, sont élaborés pa

centre de formation et présentés dans les tableadgssous.

Prescription :

L’'UCARE est évaluée en situation professionnelle.

ar le

Obijectifs a évaluer

Points sur lesquels peut porter
I'évaluation

Attendus

Objectifs de
raisonnement ou
de réalisation

Ool1
Ol 2
Dans une situation, définie par I'équipe pédagogigupartir des éléments ci-dessol
Ol x : Réagir a on attend de la personne évaluée :

une situation
professionnelle
gui nécessite une
régulation

- qu’elle diagnostique la situation concernée
- qu’elle propose une action appropriée

- qu’elle en dévelo

ppe les différentes implications

Descriptif de la situation

Attendus

Sl
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Annexe 1 : textes réglementaires et liste des diph&s rénovés en UC

= Décret n 2007-1305 du 3 septembre 2007 modifepaktie réglementaire du livre VIII du code
rural et relatif aux dipldmes technologiques etfggsionnels délivrés par le ministre chargé de
I'agriculture

= Arrété du 13 septembre 2007 relatif aux conditidedélivrance du brevet professionnel selon la
modalité des unités capitalisables

= NOTE DE SERVICE DGER/POFEGTP/N2001-2118 du 4 dérer2001 : Instructions relatives a
I'organisation des examens de I'enseignement dgrmmnduisant a des diplomes délivrés par UC

= NOTE DE SERVICE DGER/POFE/N2005-2090 du 01 décemB005 : Habilitation des
établissements a la mise en ceuvre des UCC et C@rHgmodiplomes de I'enseignement technique et
professionnel agricoles préparés par les voiesaddéoimation professionnelle continue et par
I'apprentissage

= NOTE DE SERVICE DGER/POFE/N2007-2127 du 9 octd067 Modalités d’attribution d’'une
attestation valant CACES aux éleves, stagiairepgtentis de I'enseignement agricole

Références du B2i GRETAnttp://eduscol.education.fr/D0035/b2i_accueilb2ittg.htm

(cf. UCG 1)

Préventions des risques professionndla :réglementation évolue en permanence. On seeréafér
actuellement au code du travail, partie réglementdivre deuxieme, réglementation du travail gtitr
lll hygiéne, sécurité, conditions de travail, chiepill sécurité. Pour suivre les évolutions, notaemt
réglementaires, on peut consulter le site de ltitshational de recherche et de sécurité pour la
prévention des accidents du travail et des malga@essionnelles (INRS)ttp://www.inrs.fr/

Diplémes rénovés en UC

BPA option Travaux de la production animale

BPA option Travaux de la vigne et du vin

BPA option Travaux des productions horticoles

BPA option Travaux des aménagements paysagers

BPA option Travaux de conduite et entretien desnsnggricoles
BPA option Travaux forestiers

BPA option Transformations alimentaires

BP option responsable d’exploitation agricole
BP option Aménagements paysagers
BP option Industries alimentaires
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