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RÉFÉRENTIEL D’ACTIVITÉS 
décrit les situations de travail et les 
activités exercées, les métiers ou 

emplois visés 

RÉFÉRENTIEL DE COMPÉTENCES 
identifie les compétences et les 

connaissances, y compris 
transversales, qui découlent du 

ǊŞŦŞǊŜƴǘƛŜƭ ŘΩŀŎǘƛǾƛǘŞǎ 

RÉFÉRENTIEL D’ÉVALUATION 
définit les critères et les modalités d'évaluation des acquis 

MODALITÉS D’ÉVALUATION CRITÈRES D’ÉVALUATION 

BC1 – Préparer une intervention de maintenance sur des équipements agroalimentaires de son périmètre d’intervention 

Activité 1.1 – Préparation de son 
intervention selon un plan de 
maintenance programmé sur des 
équipements agroalimentaires : 
Å Définition du périmètre 
ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝǘ ǇǊƛǎŜ Ŝƴ 
compte du plan de 
maintenance 

Å Analyse des documents et 
données à disposition sur 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ 

Å Estimation du niveau 
technique 

Å Sélection des outils, 
matériels et EPI 

Å Gestion des stocks 
Å Accompagnement du 

sous-traitant le cas 
échéant. 

C.1.1. Examiner les informations liées 
Ł ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŞŜ Řŀƴǎ ƭŜ 
plan de maintenance en échangeant 
avec les équipes de production, en 
identifiant le niveau, les délais 
prévus, les impératifs de production 
et les contraintes techniques dans le 
but de prioriser les actions et 
organiser ses opérations 

Questionnaire à visée 
professionnelle 
Le candidat est interrogé à travers 
des études de cas et des mises en 
situation fictives organisées en 
questionnaire sur : 
Å La préparation de 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŘŜ 
maintenance (analyse 
ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎΣ 
localisation, etc.). 

Å [ΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ƭƻƎƛǎǘƛǉǳŜ Ŝǘ 
ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘΩǳƴŜ 
intervention (sélection des 
outils, gestion des stocks, 
etc.). 

Å Les règles et procédures en 
Ŏŀǎ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ 
technique externe. 

 
Mise en situation professionnelle 
réelle ou reconstituée et entretien 
LŜ ƧǳǊȅ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ƳŜǘ ƭŜ ŎŀƴŘƛŘŀǘ 
Ŝƴ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ 
ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩƻōǎŜǊǾŜ Řŀƴǎ ƭŀ 
réalisation des tâches.  
[Ŝ ƧǳǊȅ ǎΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ŀǾŜŎ ƭŜ 
candidat sur les actions menées et le 
questionne pour approfondir 

L’intervention du candidat est organisée et priorisée en fonction du 
plan de maintenance programmé, des informations et besoins analysés 
:  

¶ [ΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ Ŝǘ ŘƻƴƴŞŜǎ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜǎ Ł 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǎƻƴǘ ŎƻƭƭŜŎǘŞŜǎ όŘƻŎǳƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘŜǎ 
ƳŀŎƘƛƴŜǎ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴΣ ǇƭŀƴǎΣ ƳƻŘŜǎ ƻǇŞǊŀǘƻƛǊŜǎ ŘŜ ƳŀƛƴǘŜƴŀƴŎŜ 
Řŀƴǎ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƳƻŘŜǎ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
installations). 

¶ [Ŝǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǎƻƴǘ ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŞŜǎ Ł ƭΩƻǊŀƭ ƻǳ Ł ƭΩŞŎǊƛǘ Ŝƴ 
collectant les informations nécessaires, dans une posture 
facilitante et ne générant pas de stress. 

¶ [Ŝǎ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ǎƻƴǘ ŀƴŀƭȅǎŞŜǎΣ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝst correctement 
ƭƻŎŀƭƛǎŞŜ Ŝǘ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜǎ ŘŞƭŀƛǎ 
ŘΩŜȄŞŎǳǘƛƻƴ ǎƻƴǘ ŎƻǊǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ŞǾŀƭǳŞǎΦ 

¶ Le plan de maintenance programmé est consulté, les mises à jour 
ǎƻƴǘ ǊŞŀƭƛǎŞŜǎ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ŝǘ ƭŜǎ ƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊǎ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ 
sont identifiés et alertés le cas échéant. 

¶ [ΩƻǊŘǊŜ ŘŜǎ ǘǊŀǾŀǳȄ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ vI{9 Ŝƴ ǾƛƎǳŜǳǊ ǎƻƴǘ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞǎ Ŝǘ 

respectés. 

C.1.2. Sélectionner les outillages, 
appareils de mesures et équipements 
de protection individuelle et 
ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝƴ ƭŜǎ 
adaptant aux normes de sécurité des 
personnes, des biens et des produits 
alimentaires de façon à réaliser une 
intervention conforme aux standards 
Ŝǘ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

Les moyens matériels sont sélectionnés selon l’intervention à réaliser 
et les standards en vigueur : 

¶ Les outillages, appareils de mesure et EPI sont identifiés et 
ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞǎ ǎŜƭƻƴ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ł mener. 

¶ [ΩŞǘŀǘ ŘŜ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ƻǳǘƛƭǎΣ ŀǇǇŀǊŜƛƭǎ ŘŜ ƳŜǎǳǊŜ Ŝǘ 
équipements de protection est contrôlée et leur conformité avec 
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǊƛǘŞ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ vI{9 Ŝǎǘ ŞǘŀōƭƛŜΦ 

¶ 9ƴ Ŏŀǎ ŘΩŀƴƻƳŀƭƛŜΣ ƭŜ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ŀƭŜǊǘŜ ƭΩƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊ ŀŘŀǇǘŞ ǎŜƭƻn 
les procédures établies. 
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ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ Řǳ 
bloc, notamment en cas de non-
ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǎƻǳǎ-traitant. 
 

¶ [Ŝ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ƳŜǘ Ŝƴ ŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ǊƛƎǳŜǳǊ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴΣ ƭŜ ǎǘƻŎƪŀƎŜ 

Ŝǘ ƭŜ ǘǊƛ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǳǘƛƭƛǎŞǎ ƭƻǊǎ ŘŜ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǎŜƭƻƴ ƭŜǎ 

procédures établies. 

C.1.3. Assurer le suivi des pièces 
détachées et éléments de son 
intervention de maintenance en 
communiquant avec le service 
approvisionnement et en contrôlant 
la conformité des pièces avec 
ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ 
programmée afin de garantir la 
bonne gestion et le suivi des stocks 

Le suivi des pièces détachées et éléments nécessaires à l’intervention 
est correctement réalisé :  

¶ Les documents de suivi de gestion des pièces détachées sont 
complétés sans erreur et en continu en lien avec le service 
approvisionnement. 

¶ Les informations renseignées sont en adéquation avec le stock 
disponible. 

¶ Le candidat contrôle la conformité des modèles de pièces avec 
celles devant être utilisées dans le cadre de son intervention. 

¶ [Ŝ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ƛŘŜƴǘƛŦƛŜ ƭŜ ōƻƴ ƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘΩŀƴƻƳŀƭƛŜ Ŝǘ ƭŜ 
signale selon les procédures établies. 

¶ ¦ƴŜ ŘŜƳŀƴŘŜ ŘΩŀŎƘŀǘ Ŝǎǘ ǊŞŀƭƛǎŞŜ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΣ ŀǳǇǊŝǎ Řǳ ōƻƴ 
interlocuteur. 

C.1.4. !ŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ 
ŘΩǳƴ ǎƻǳǎ-traitant sur un équipement 
agroalimentaire spécifique en 
surveillant le respect des normes de 
sécurité (personnes, biens, produits 
ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎύ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ŀŦƛƴ 
ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ ǳƴŜ ǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŘŜ 
ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ŎƻƴŦƻǊƳŜ Ł ƭŀ 
réglementation et à la sécurité 
alimentaire 
 
 
 
 
 
 

L’intervention du sous-traitant est correctement encadrée :  

¶ [ΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ documents réglementaires (plan de prévention, 
permis de feu, autorisation de travail, etc.) nécessaire à 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Řǳ ǎƻǳǎ-traitant est vérifié et mis à disposition. 

¶ Le candidat apporte des réponses techniques et précises aux 
questions du sous-traitant et recherche les informations 
ƳŀƴǉǳŀƴǘŜǎ ǇŜǊǘƛƴŜƴǘŜǎ ŀǳǇǊŝǎ ŘŜǎ ŀǳǘǊŜǎ ŀŎǘŜǳǊǎ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΦ 

¶ Les règles QHSE et les normes de sécurité alimentaire sont 
expliquées au sous-traitant et leur respect est vérifié lors de 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŜȄǘŜǊƴŜΦ 

¶ Le cas échéŀƴǘΣ ǎŜƭƻƴ ƭŜǎ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ Ŝƴ ǾƛƎǳŜǳǊ Řŀƴǎ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ 

ƭŜǎ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ǊŜƭŀǘƛǾŜǎ Ł ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Řǳ ǎƻǳǎ-traitant sont 

consignées avec précision et communiquées aux bons 

interlocuteurs. 

BC2 – Diagnostiquer une panne ou un dysfonctionnement sur un équipement agroalimentaire de son périmètre d’intervention 
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Activité 2.1 – Diagnostic de pannes 
sur un équipement 
agroalimentaire de son périmètre 
d’intervention (électrique, 
mécanique, pneumatique) : 
Å Analyse de la 

documentation et des 
symptômes 

Å Vérification des réglages 
et paramètres 

Å Réalisation de tests et 
contrôles des systèmes 
(électriques, mécaniques, 
etc.) 

Å Identification ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ 
correctives et 
ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ ŘŜ 
maintenance à réaliser 

Å Contrôle et mise en 
sécurité des personnes, 
des produits alimentaires 
et des installations 

C.2.1. Analyser un 
dysfonctionnement constaté sur une 
installation agroalimentaire en 
suivant une méthodologie structurée, 
en fonction des technologies de 
ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ όŞƭŜŎǘǊƛǉǳŜΣ 
mécanique, pneumatique, etc.) et en 
collectant toutes les informations 
disponibles sur les machines et en 
réalisant une observation des 
ǎȅƳǇǘƾƳŜǎ ǾƛǎƛōƭŜǎ ŀŦƛƴ ŘΩŞƳŜǘǘǊŜ 
ŘŜǎ ƘȅǇƻǘƘŝǎŜǎ ǎǳǊ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜ ƭŀ 
panne. 

Questionnaire à visée 
professionnelle 
Le candidat est interrogé à travers 
des études de cas et des mises en 
situation fictives organisées en 
questionnaire sur : 
Å [ΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜ ǇŀƴƴŜǎ Ŝǘ 

dysfonctionnements. 
Å Les tests, mesures et 

moyens de contrôle à 
effectuer selon les 
contextes. 

Å Les risques encourus, les 
moyens de mise en 
sécurité pour la 
maintenance. 

 
Mise en situation professionnelle 
réelle ou reconstituée et entretien 
LŜ ƧǳǊȅ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ƳŜǘ ƭŜ ŎŀƴŘƛŘŀǘ 
en situation de réalisation de 
diagnostic de pannes.  
[Ŝ ƧǳǊȅ ǎΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ŀǾŜŎ ƭŜ 
candidat sur les actions menées et le 
questionne pour approfondir 
ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ Řǳ 
bloc, notamment en cas de non-
ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǎƻǳǎ-traitant. 
 

Le dysfonctionnement est correctement analysé : 

¶ Les informations sur la machine défectueuse sont identifiées et 
analysées (documentation technique, symptômes récurrents, 
historiques de pannes, pré-diagnostic du conducteur, données 
issues de la Gestion de Maintenance Assistée par Ordinateur, etc.). 

¶ Les réglaƎŜǎ Ŝǘ ǇŀǊŀƳŝǘǊŜǎ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǎƻƴǘ 
consultés et les écarts avec le point 0 sont détectés par 
comparaison. 

¶ [Ŝ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ƻōǎŜǊǾŜ ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ǊŜǇŝǊŜ ƭŜǎ 
dysfonctionnements et symptômes visibles et audibles. 

¶ Le candidat établit de premières hypothèses de panne en 

cohérence avec les dysfonctionnements constatés. 

C.2.2. Réaliser des tests, relevés et 
mesures de contrôle conformément 
au plan de maintenance préventive 
ou aux besoins définis par la panne, 
en utilisant des outils adaptés et en 
analysant systématiquement les 
résultats de façon à établir un 
diagnostic définitif et proposer une 
résolution de panne. 

Le diagnostic établi est pertinent au regard des symptômes et 
dysfonctionnements constatés : 

¶ Des tests adaptés sont réalisés sur les systèmes dysfonctionnant 
(mécaniques, électriques, pneumatiques, etc.) en cohérence avec 
les hypothèses de panne formulées. 

¶ [Ŝǎ ƳŀŎƘƛƴŜǎ ǎƻƴǘ ŎƻƴǘǊƾƭŞŜǎ ŀǳ ƳƻȅŜƴ ŘΩŀǇǇŀǊŜƛƭǎ ŘŜ ƳŜǎǳǊŜ Ŝǘ 
outils sélectionnés et sont réalignées en cohérence avec 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴΦ 

¶ Les modes opératoires définis sont rigoureusement respectés. 

¶ Les relevés et résultats sont analysés en confirmant ou infirmant les 
hypothèses de panne. 

¶ 5Ŝǎ ǇƛǎǘŜǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ŎƻǊǊŜŎǘƛǾŜǎ ǎƻƴǘ ŦƻǊƳŀƭƛǎŞŜǎ Ŝƴ identifiant le 
ƴƛǾŜŀǳ ŘΩǳǊƎŜƴŎŜΣ ƭŜǎ ƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊǎ Ł ƳƻōƛƭƛǎŜǊ Ŝǘ ƭŜ ǘŜƳǇǎ 
nécessaire à la future intervention. 

¶ Les relevés et résultats sont consignés selon les procédures établies 

et communiqués aux interlocuteurs adaptés. 

C.2.3. Assurer la mise en sécurité des 
équipements en identifiant les 
risques encourus pour les personnes, 
les installations et les produits 
alimentaires, en procédant à une 
évaluation rigoureuse des risques et 
en mobilisant les interlocuteurs 

La sécurité des personnes, des équipements et des produits 
alimentaires est correctement assurée : 

¶ Les risques liés au dysfonctionnement constaté sont identifiés en 

ŀƳƻƴǘ Řǳ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ Ŝǘ ƭΩƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊ ŀŘŀǇǘŞ Ŝǎǘ ŀƭŜǊǘŞ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘŜ 

danger. 

¶ Les risques repérés sont estimés et les utilisateurs ŘŜ ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ 

sont prévenues.  
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ƘŀōƛƭƛǘŞǎ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘΩŀōǎŜƴŎŜ 
ŘΩƘŀōƛƭƛǘŀǘƛƻn afin de garantir le 
respect des normes de sécurité en 
ǾƛƎǳŜǳǊ Řŀƴǎ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ŘǳǊŀƴǘ 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŘŜ ƳŀƛƴǘŜƴŀƴŎŜ 
 

¶ Les risques et conséquences du dysfonctionnement et de 

ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜ ǇǊƻŘǳƛǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǎƻƴǘ 

repérés, listés, analysés et communiqués sans faute. 

¶ [Ŝ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ǇǊƻǇƻǎŜ ǳƴŜ ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ƭƛƳƛǘŀƴǘ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ 

risques encourus. 

¶ [Ŝǎ ŞƴŜǊƎƛŜǎ ǎƻƴǘ ŎƻƴǎƛƎƴŞŜǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ de diagnostic 

et de maintenance selon les procédures en vigueur. 

¶ Les règles de QHSE sont respectées et le produit alimentaire est 

ǇǊŞǎŜǊǾŞ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŘŜ ƳŀƛƴǘŜƴŀƴŎŜΦ 

¶ [Ŝ Ŏŀǎ ŞŎƘŞŀƴǘ ƻǴ ƭŜ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ƴΩŀ Ǉŀǎ ŘΩƘŀōƛƭƛǘŀǘƛƻƴΣ ƛƭ ƳƻōƛƭƛǎŜ ƭŀ 

ressourcŜ ŀŘŞǉǳŀǘŜ ǇƻǳǊ ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ Ŝƴ ǎŞŎǳǊƛǘŞΦ 

BC3 – Réaliser des actions de maintenance préventive et corrective de 2nd niveau sur un équipement agroalimentaire 

Activité 3.1 – Réalisation 
d’opérations de maintenance 
préventive et corrective de 2Nd 
niveau de son périmètre 
d’intervention (électrique, 
mécanique, pneumatique) : 
Å Démontage et remontage 

des équipements 
agroalimentaires 

Å Remplacement et/ou 
réparation de pièces, 
sous-ensembles et 
ensembles défectueux 

Å Respect des règles de 
sécurité, QHSE et normes 
alimentaires 

 

C.3.1. Remplacer les pièces, sous-
ensembles et ensembles défectueux 
sur les machines agroalimentaires 
suivant le mode opératoire en 
vigueur et les procédures de 
ƳŀƛƴǘŜƴŀƴŎŜ ŀŦƛƴ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŜǊ ƭŜ 
ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ 
agroalimentaire et de limiter les 
arrêts de production 

Questionnaire à visée 
professionnelle 
Le candidat est interrogé à travers 
des études de cas et des mises en 
situation fictives organisées en 
questionnaire sur : 
Å Les opérations de 

maintenance préventives 
et correctives 
(remplacement, 
réparation, remise en état 
initial). 

Å Les étapes, techniques et 
méthodes employées. 

Å Les actions à observer pour 
respecter les normes de 
sécurité (alimentaire, 
QHSE, des biens et des 
personnes). 

Å Le suivi et la traçabilité 
ŘΩune intervention. 

Le remplacement des pièces, sous-ensembles et ensembles est réalisé 
selon les modes opératoires en vigueur : 

¶ [Ωƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǎŞŎǳǊƛǘŞΣ ƭŜǎ ƭƛŀƛǎƻƴǎ ƳŞŎŀƴƛǉǳŜǎΣ 
électriques, fluidiques et automatiques sont coupées si nécessaire 
et les énergies sont consignées. 

¶ [Ŝ ǇŞǊƛƳŝǘǊŜ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴΣ ƭŜǎ ŞǘŀǇŜǎ ŘŜ ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ ŘŜ 
maintenance préventive ou corrective et les moyens à mettre en 
ǆǳǾǊŜ ǎƻƴǘ ŎƻǊǊŜŎǘŜƳŜƴǘ Şǘŀōƭƛǎ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ Řǳ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ ǊŞŀƭƛǎŞΦ 

¶ Les éléments défaillants ou usés concernés sont méthodiquement 
démontés et déposés. 

¶ Les nouveaux éléments sont disponibles pour le changement et la 
ŎƻǊǊŜǎǇƻƴŘŀƴŎŜ ŀǾŜŎ ƭŀ ƳŀŎƘƛƴŜ Ŝǘ ƭΩŞƭŞƳŜƴǘ ŘŞŦŜŎǘǳŜǳȄ Ŝǎǘ 
vérifiée. 

¶ La pièce, le sous-ŜƴǎŜƳōƭŜ ƻǳ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŞŦŜŎǘǳŜǳȄ Ŝǎǘ ǊŜƳǇƭŀŎée 
en respectant les procédures de sécurité et en veillant à son 
raccordement avec les autres éléments de la machine.  

¶ Les éventuelles anomalies sont signalées aux interlocuteurs 

adéquats. 

C.3.2. wŞǘŀōƭƛǊ ƭΩŞǘŀǘ ƛƴƛǘƛŀƭ ŘŜ 
ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴŜ ǇƛŝŎŜΣ ŘΩǳƴ 
sous-ŜƴǎŜƳōƭŜ ƻǳ ŘΩǳƴ ŜƴǎŜƳōƭŜ ǎǳǊ 
une machine agroalimentaire en 

La remise en état de fonctionnement des éléments permet de résoudre 
le dysfonctionnement : 

¶ [Ωƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǎŞŎǳǊƛǘŞΣ ƭŜǎ ƭƛŀƛǎƻƴǎ ǎƻƴǘ ŎƻǳǇŞŜǎΣ ƭŜǎ 
ŞƴŜǊƎƛŜǎ ǎƻƴǘ ŎƻƴǎƛƎƴŞŜǎ Ŝǘ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝǎǘ ŎƻǊǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ŘŞŦƛƴƛŜΦ 
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ƴŜǘǘƻȅŀƴǘ ƻǳ ǊŞǇŀǊŀƴǘ ƭΩŞƭŞƳŜƴǘ ǘƻǳǘ 
en respectant les normes de sécurité 
Ŝǘ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘŀǊƛǘŞ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘǎ 
afin de résoudre le 
dysfonctionnement de manière 
pérenne. 

Å Les normes, gestes et 
pratiques 
écoresponsables.  

 
Mise en situation professionnelle 
réelle ou reconstituée et entretien 
LŜ ƧǳǊȅ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǇǊƻǇƻǎŜ ŀǳ 
candidat 3 interventions de 
maintenance. Sur une intervention 
de son choix, le candidat est donc 
mis en situation et explique au jury 
ses choix et ses actions. 
[Ŝ ƧǳǊȅ ǎΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ŀǾŜŎ ƭŜ 
candidat sur les actions menées et le 
questionne pour approfondir 
ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ Řǳ 
bloc, notamment en cas de non-
interventiƻƴ ŘΩǳƴ ǎƻǳǎ-traitant. 
 

¶ Les éléments défaillants concernés sont méthodiquement 
démontés et déposés, selon les règles de sécurité en vigueur. 

¶ [ΩŞǘŀǘ ŘŜ ƭΩŞƭŞƳŜƴǘ ŘŞŦŀƛƭƭŀƴǘ Ŝǎǘ ǾŞǊƛŦƛŞ ǎŜƭƻƴ ƭŜǎ ǎǘŀƴŘŀǊŘǎ Ŝǘ 
normes attendus, notamment en matière de sécurité alimentaire 
et un diagnostic de panne cohérent et précis est établi.  

¶ [ΩŞƭŞƳŜƴǘ Ŝǎǘ ƴŜǘǘƻȅŞ ƻǳ ǊŞǇŀǊŞ ǎŜƭƻƴ ƭŜǎ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ ŘŜ 
maintenance en vigueur et en utilisant les huiles et lubrifiants 
adaptés aux normes de sécurité alimentaire. 

¶ [Ŝ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ǎΩŀǎǎǳǊŜ ǇŀǊ ŘŜǎ ǘŜǎǘǎ ǉǳŜ ƭŜ ŘȅǎŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǎǘ 
résolu, que la pièce, le sous-ŜƴǎŜƳōƭŜ ƻǳ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ Ŝǎǘ 
ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƭ Ŝǘ Ŝƴ ǎǘǊƛŎǘŜ ŀŘŞǉǳŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴΦ 

¶ [Ŝ Ŏŀǎ ŞŎƘŞŀƴǘΣ ƭŜ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ŀƭŜǊǘŜ ƭΩƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊ ŀŘŀǇǘŞ Ŝǘ ǇǊƻǇƻǎŜ 
ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŎƻǊǊŜŎǘƛǾŜǎ ƘƻǊǎ ŘŜ ǎƻƴ ŎƘŀƳǇ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴΦ 

Activité 3.2 – Résolution et suivi 
des interventions de maintenance : 
Å Déconsignation et remise 

en service des installations 
Å Nettoyage, tri et gestion 

des déchets 
Å Optimisation des 

ressources (énergies, 
consommables) 

Å Suivi des interventions de 
maintenance avec la 
GMAO 

Å Explication de 
ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŀǳ 
personnel de production 

Å Alerte le cas échéant 
 

C.3.3. wŜƳŜǘǘǊŜ ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ 
poste de travail en situation 
opérationnelle dans le respect des 
règles QHSE et des normes de 
sécurité alimentaire de façon à 
ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŘΩƛƳƳƻōƛƭƛǎation des 
équipements et préserver les 
conditions optimales de production 
des produits alimentaires 

L’installation et le poste de travail sont remis en situation 
opérationnelle : 

¶ Le candidat contrôle le dégagement des outils et consommables de 
la machine. 

¶ Les équipements agroalimentaires concernés par la maintenance 
sont raccordés, déconsignés et les énergies sont remises en service. 

¶ Les outils et consommables utilisés sont inventoriés, stockés et 
répertoriés avec précision.  

¶ Le rangement et le nettoyage de la zone de maintenance sont 
réalisés en tenant compte des normes de sécurité alimentaire et 
des risques identifiés. 

¶ Le travail effectué est organisé et réalisé dans les temps prévus. 

¶ Le poste de travail est rangé, nettoyé et mis à disposition dans les 
temps prévus. 

¶ [ŀ ǊŜƳƛǎŜ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ Ŝǎǘ ŎƻƳƳǳƴƛǉǳŞŜ 

aux utilisateurs et autres acteurs concernés. 

C.3.4. Effectuer le nettoyage, le tri et 
ƭΩŞǾŀŎǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ ŘŜ ǎƻƴ 
intervention en garantissant leur 
conformité avec la réglementation et 
Ŝƴ ŞǾƛǘŀƴǘ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŘΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ 
de process pendant les interventions 

Le cadre légal et la démarche qualité du secteur alimentaire sont 
respectés : 

¶ Les matériaux et produits utilisés sont choisis en fonction de leur 
ŀƭƛƳŜƴǘŀǊƛǘŞ ƻǳ ŘŜ ƭΩŀǇǘƛǘǳŘŜ Ł şǘǊŜ Ŝƴ ŎƻƴǘŀŎǘ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 
alimentaires.  
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afin de préserver la sécurité 
alimentaire des produits et optimiser 
ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ 

¶ Les normes de sécurité alimentaire sont observées en continu 
pendant la manipulation des déchets. 

¶ [Ŝǎ ŎƻƴǎƛƎƴŜǎ ŘŜ ǎǘƻŎƪŀƎŜΣ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ǘǊƛ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǳǘƛƭƛǎŞǎ 
ǎƻƴǘ ǊŜǎǇŜŎǘŞŜǎ ǎǳǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴΦ 

¶ Le remplacement des consommables est enregistré et 
communiqué avec pertinence. 

¶ Le candidat mobilise les informations et les gestes adaptés 
όƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝƴ ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴΣ Řŀƴǎ 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ ŜǘŎΦύ Ŝǘ ƳŀƞǘǊƛǎŜ ǎŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ ǎƻƴ 
impact environnemental.  

¶ [Ŝǎ ƴƻǊƳŜǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ŎŜǊǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴǎ ŘŜ ƭΩŜƴtreprise sont 
respectées.  

C.3.5. Réaliser le suivi et les actions de 
traçabilité des interventions de 
maintenance en renseignant les 
fiches de suivi et outils GMAO en 
ǾƛƎǳŜǳǊ Řŀƴǎ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ Ŝǘ Ŝƴ 
expliquant au personnel de 
production les actions effectuées afin 
de mettre à jour les informations de 
son intervention et les équipements 
et de garantir la fiabilité du plan de 
maintenance 

Le suivi de l’intervention de maintenance est réalisé selon les normes 
en vigueur :  

¶ Les informations pertinentes sur ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ όŘŞƭŀƛΣ ŀŎǘƛƻƴǎ 

menées, anomalies) sont systématiquement communiquées aux 

bons interlocuteurs. 

¶ Les informations de traçabilité de la maintenance (délais, 

anomalies, équipement, panne, diagnostic, solutions de résolution, 

réglages, etc.) sont renseignées sur les fiches de suivi adaptées ou 

sur le système GMAO. 

¶ [Ŝ ǇǊƻŎŜǎǎ ŘŜ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜǎ ŞǾŜƴǘǳŜƭƭŜǎ ŀƭŜǊǘŜǎ Ł ŀǾƻƛǊ ǎƻƴǘ 

expliqués avec pédagogie et bienveillance auprès du personnel de 

production. 

¶ Le compte-ǊŜƴŘǳ ŘŜ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ Ŝǎǘ Ŏƭair, utilise le vocabulaire 

technique adapté et en cohérence avec la réalité de la maintenance 

réalisée. 

¶ La documentation technique est mise à jour et les informations 

ǇŜǊǘƛƴŜƴǘŜǎ Ŝǘ ŞǾŜƴǘǳŜƭƭŜǎ ǎǳƛǘŜǎ Ł ŘƻƴƴŜǊ Ł ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǎƻƴǘ 

communiquées aux bons interlocuteurs. 

¶ [Ŝ ŎŀƴŘƛŘŀǘ Ŝǎǘ ŦƻǊŎŜ ŘŜ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴ ǎǳǊ ŘŜǎ ǇƛǎǘŜǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ 

ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘΦ  

 


