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décrit les situations de travail et lg
activités exercées, les métiers o
emplois visés

nt er

BCl-Prépareru n e i

Activité 1.1 — Préparation de son
intervention selon un plan dg
maintenance programmé sur de
équipements agroalimentaires
Définition du périmeétre
RQAYGSNBSY A
compte du plan de
maintenance
Analyse des documents €
données a disposition sur
f QAY i SNBSSy (A
Estimation du niveau
technique

Sélection des outils,
matériels et EPI
Gedgion des stocks
Accompagnement du
soustraitant le cas
échéant.

ToTo  Io P>

venti on

identifie les compétences et les
connaissances, y compris

définit les criteres et les modalités d'évaluation des acquis

transversales, qui découlent du
NBEFSNBYGASEt F
de maint

C.1.1 Examiner les informatiorigées
b ftQAYGSNBSYGAz2y,
plan de maintenancen échangeant
avec les équipes de production, 4
identifiant le niveay les délais
prévus, les impératifs de productio
et les contraintes techniques dans
but de prioriser les actions ¢
organiser ses opérations

C.1.2. Sélectionner les outillaged
appareils de mesures et équipemen
de protection individuelle et
02ttt SOUABS LI dzNJ
adaptant aux normes de sécurité d
personnes, des biens et des produ
alimentaires de facon a réaliser u
intervention conforme aux standard

Si LINPOSRdzZNBa RS

MODALI TES D' EV
enance s

Questionnaire a Visésg

professionnelle

S qui pement s

L
plan de maintenance programméles informations et besoins analys§
Le candidat est interrogé a trave| :

CRI TERES D’ EVALUATI ON

agroali mentaires de

ntervention du candi dat e dut

des études de cas et des mises| § [ QSyaSyot S RS & AYF2NNYIGAZ2Y
situation fictives organisées ¢ f QAVOASNBSyGAz2y az2yd 02t SO
questionnaire sur : YI OKAySa RQSELX 2AGFGA2Y S LI |

A La préparation de RFEya fQSY(dNBLINR &SRSKEINR®AzA N
f QAYGSNBSyYy (A installations).
maintenance (@analys{ 1 [ S& SljdzALJSaA RS LINRPRdzOGAZ2Yy &z
RQAYFT2NXNI (A2 collectant les informations nécessaires, dans une pos
localisation, etc.) ) facilitante et ne générant pas de stress.

A [TQ2NBFYAAlIGA ¢ [S§a AyF2NXEGAR2Yya &2y &t corgetement
£ a $ OdzNA tf20fAasSsS SiG S yA@gShkdz (SO
intervention (sélection des RQSESOdziAzy a2yl O2NNBOGSYSY,
outils, gestion des stock{ ¢ Le plan de maintenangerogramméest consulté, les mises & jo
etc.) a2y NBFtAASSA aiA ySOSaal AND

A Lesrégles et procédures § sontidentifiés et alertés le cas échéant.

Ol a RQAYl ¢ [ Q2NRNB RSa (NI} gl dzE SG fSa N
technique externe. respectés.
Mise en situation professionnelle| Les moyens matériels sont séle
réAeIIe ou reconstiguéeet e:ntretien et les standards en vigueur :
LS 2dzNBE RQS@I f dzt [ § Les outilages, appareils de mesure et EPI sont identifié
Sy aAudzd uArzy RS ast SOUA2yysSa aserery t QAydSNBS
AYuSNBSYyuAzZy Sul ¢ [qQsilrd RS T2y0drz2yysSySyid RS
réalisation des taches. équipements de protection est contrdlée et leur conformité a
[ S 2dzNE aQSYyUuNDb fQFt AYSYdENARGS RS& LINRRdzA G a
candidatsurlesactionsmenéeset ¢ oy Ol a RQlIy2YlFfASS

guestionne  pour  approfondi

tS OFyYyRM
les procédures établies.
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BC2- Diagnostiquer une panne ou un dysfonctionnementsuréng ui p e me nt

C.1.3. Assurer le suivi des piécq
détachées et éléments de sg
intervention de maintenance e
communiquant avec le servig
approvisionnement et en contrdlan
la conformité des piéces avd
f QSljdzA LISYSy i S
programmée afin de garantir |
bonne gestion et le suivi des stocks

Cl14 ! 002 YLJ IY SNJ
R Q dzy -traiténtgar un équipement
agroalimentaire spécifique e
surveillant le respect des normes (
sécurité (personnes, biens, produi
FEAYSYyGrANBAD R
RQI & & dzNB NJ dzy' S
fQAYyaldlrttridAazy
réglementation et a la sécurit
alimentaire

f QS@L fdz2 GA2Yy RS
bloc, notamment en cas de nej
Ay G SNBSYy G Atrigint. R Q

1T [ S OFyRARFG YSG Sy FLILIX AOIGA
SG €S GNR RSa LINPRdzA Ga& dziA
procédures établies.

le sui vi des piéces détachées

est correctement réalisé

1 Les documents de suivi de gestion des piéces détachées
complétés sans erreur et en continu dien avec le servic
approvisionnement

1 Les informationsrenseignées sont en adéquation avec le st
disponible.

1 Le candidat controle la conformité des modéles de piéces
celles devant étre utilisées dans le cadre de son intervention.

T [ S OFyRARIFIG ARSYUGAFAS £S 02y
signaé selon les procédures établies.

T 'yS RSYIFIYRS RQIFIOKIG Sad NBE
interlocuteur.

L’ i nt er v e nttaitamt ast cdrrectesnent encadrée

1 [ QSy a S Ydotudent® gglementaires (plan de préventiq
permis de feu, autorisation de travail, etc.) nécessaire
f QA y (i S NI S yrditdnReyt véRfazetand dadisposition.

1 Le candidat apporte des réponses techniques et précises
guestions du sougraitant et recherche les information
YIylidzc yiSa LISNIAYySyGSa | dzLINB

1 Les regles QHSE et les normes de sécurité alimentaire
expliquées au sousaitant et leur respect est vérifié lors d
ft QOAYGSNBSyYy A2y SEGSNYySo

1 LecasécHéy iz aStz2y fSa LINEOSRdzN

agroali mentaire

NE f I drait@n® sont
communiquées aux |

tSa AYyTFT2NNIGAZ2YA
consignées avec précision et
interlocuteurs.

de
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Activité 2.1- Diagnostic de pannej
sur un équipement
agroalimentairede son périmétre
d’intervention
mécanique, pneumatique)
Analyse de la
documentation et des
symptémes
A Vérification des réglages
et parametres
A Réalisation de tests et
contrbles des systemes
(électriques, mécaniques,

c.2.1. Analyser un
dysfonctionnement constaté sur un
installation  agroalimentaire  ef
suivant une méthodologie structurég
en fonction des technologies d
f QSljdzA LISY Sy i
mécanique, pneumatique, etc.) et ¢
colectant toutes les informations
disponibles sur les machines et
réalisant une observation d¢
adYLIWisYSa OAraAof
RSa KeLRGKSaSa
panne.

etc.)

A IdentificationR QI O A
correctives et
RQAYGSNBSY A
maintenance a réaliser

A Contrdle et mise en
sécurité des personnes,
des produis alimentaires
et des installations

C.2.2.Réaliser des tests, relevés
mesures de contrdle conformémer
au plan de maintenance préventiy
ou aux besoins définis par la panr
en utilisant desoutils adaptés et er
analysant systématiquement g
résultats de fagon a établir u
diagnostic définitif et proposer un
résolution de panne.

C.2.3 Assurer la mise en sérité des
équipements en identifiant le
risques encourus pour les personne
les installations et les produit
alimentaires, en procédant a un
évaluation rigoureuse des risques
en mobilisant les interlocuteur

Questionnaire a Visésg
professionnelle

Le candidat est interrogé a trave
des études de cas et des mises
situation fictives organisées e
guestionnaire sur :

A [Qrtylrfeas R
dysfonctionnemens.

A Les tests, mesures ¢
moyens de contrdle 4§
effectuer selon les

contextes

A Les risques encourus, ¢

Le dysfonctionnement est correctement analysé

1

Lesinformations sur la machine défectueuse sont identifiéed
analysées (documentation technique, symptdmes récurre
historiques de pannes, prdiagnostic du conducteur, donnéq
issues de la Gestion de Maintenance Assistée par Ordinateur,
lesrégl@Sa SaG LI NI YSGNBA RS QS
consultés et les écarts avec le point 0 sont détectés

comparaison.

[ S OFYyRARF(G 20aSNBS tQAyadlt
dysfonctionnements et symptémes visibles et audibles.

Le candidt établit de premiéres hypothéses de panne

cohérence avec les dysfonctionnements constatés.

moyens de mise e
sécurité @ur la
maintenance

Mise en situation professionnelle
réelle ou reconstituéeet entretien

IS 2dz2NB RQS@!I f dzf
en situation de réalisation d
diagnostic de pannes.

[ § 2dz2NBE aQSyidNB
candidat sur les actions menées et
qguestionne  pour  approfondi
f QS@lLfdzZ GA2y RS
bloc, notamment en cas de nej
Ay G SNDSY i Ardigint. R Q

Le diagnostic établi est pertinent au regard des symptdmes
dysfonctionnements constatés :

1

= —a

Des tests adaptés sont réalisés sur les systedysfonctionnant
(mécaniques, électriques, pneumatiques, etc.) en cohérence
les hypothéses de panne formulées.

[ S& YIOKAySa az2yid O2y(iNbt SS3
outils sélectionnés et sont éalignées en cohérence av
ft QAYUISNBSYyliA2y ®

Les modes opératoires définis sont rigoureusement respectés,
Les relevés et résultats sont analysés en confirmant ou infirmar
hypothéses de panne.

5Sa LAaiasSa RQlFOlGAz2ya
YADBSEdz RQAdzZNHESYy OS>z f Sa
nécessaire a la future intervention.

Les relevés et résultats sont consignés selon les procédures ét
et communiqués aux interlocuteurs adaptés.

O@entifiEBt @l
Ay idSN

La sécurité des personnes, des équipements et des prod]
alimentaires est correctement assurée

1

Les risques liés atdysfonctionnement constaté sont identifiés ¢

FY2yG Rdz RAFIy24GA0 S84 t QAy (]
danger.
Les risques repérés sont estimés et les utiisessRS f QA V|

sont prévenes.
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BC3-Réaliser des actions de maintenance préventive et corrective Ben&/eau sur un équipement agroalime

Activité 3.1 Réalisation
d’" opérations d
préventive et corrective de
niveau de son  périmetre
d’intervention
mécanigue,pneumatique) :
A Démontage et remontage
des équipements
agroalimentaires

A Remplacement et/ou
réparation de piéces,
sousensembles et
ensembles défectueux

A Respect des régles de

sécurité, QHSE abrmes
alimentaires

KFoAftAGSa Sy

RQKI 6 fafinii del dagantir |g
respect des normes de Ssécurité ¢
@A IdzSdzZNJ Rl ya f
f QAYUGSNBSYiAz2y R

C.3.1. Remplacer les piéces, sel
ensembles et ensembles défectue
sur les machines agroalimentairs
suivant le mode opératoire e
vigueur et les procédures d
YIEAYGSylyoOS FFA
F2yOiA2yySYSyi

agroalimengire et de limiter leg
arréts de production

C32 wSidl of ANJ
F2yOUuA2YyYSYSY R
sousSyasSyotS 2dz
une machine agroalimentaire

f Qd
R Q68
R Q
(S

Questionnaire a Visésg
professionnelle

Le candidat est interrogé a trave
des études de cas et des mises
situation fictives organisées ¢

questionnaire sur :

A Les opérations dg
maintenance préventive
et correctives

(remplacement,
réparation, remise en éta
initial).
Les étapes, techniques ¢
méthodes employées

Les actions & observer po
respecter les normes d
sécurité (alimentaire
QHSE, des hiens et d
personnes)

ntaire

Le remplacement des pieces, seaasembles et ensembles est réalid
selon les modes opératoires en vigueur

1

Les risques et conséquences du dysfonctionnegmen de
f QAYGUSNBSY A2y LIdz2NJ £ S LINEBR

repérés, listés, analysés et communiqués sans faute.

[ S OFYyRARFG LINRPLRAS dzyS Ayl
risques encourus.
[ Sa SySNHASa azyid O2y ade dagsostig

et de maintenance selon les procédures en vigueur.
Les régles de QHSE sont respectées et le produit alimentair

LINBASNIWS LISYRIyld fQAYGSNBSyY
[ § Ola SOKSIyid 26 tS OF yRARI
ressour& | RSljdzr S L32dzNJ YSGGNB f ¢

[ QAyaGrttlraAz2y Sai YyrasS Sy
électriques, fluidiques et automatiques sont coupéesé&tessairg
et les énergies sont consignées.
[ S LISNAYSGNB RQAYGSNIBSYy (A2
maintenance préventive ou corrective et les moyens a mettrg
dzdz@NB &2y i O2NNBOGSYSyid Sial o
Les éléments défaillansu usés concernés sont méthodiquems
démontés et déposés.

Les nouveaux éléments sont disponibles pour le changement
O2NNBaLRYRIYOS 880 tF YI OK
vérifiée.

Lapiece,lesouSy aSYotf S 2dz ft QSy aSyoé
en respectant les procédures de sécurité et en veillant a
raccordement avec les autres éléments de la machine.

Les éventuelles anomalies sont signalées aux interlocuf
adéquats.

Le suivi et la tracabilitg
Rue intervention

La remise en étatle fonctionnement des éléments permet de résoud
le dysfonctionnement

1

[QAyadlttrdrzy S&id YA&S

Sy
SYSNEASAa a2yid O2yardyssSa Si

S
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ySidz2elyd 2dz NBL
en respectant les normes de sécur

Si RQIfAYSYy Gl NR(
afin de résoudre Ig
dysfonctionnement de  maniers
pérenne.

Activité 3.2 — Résolution et suiv

des interventions de maintenance
A Déconsignation et remise

en service des installation

Nettoyage, tri et gestion

des déchets

Optimisation des

ressources (énergies,

consommables)

Suivi des interventions de

maintenance avec la

GMAO

Explication de

t QAY 0 SNBSY G A

personnel de production

Alerte le cas échéant

A

C33.WwWSYSGGUNB f QA
poste de travaill en situatiof
opérationnelle dans le respect dd
regles QHSE et des normes
sécurité alimentaire de facon
fAYAGSNI €S (afoNdsa
équipements et préserver le
conditions optimales de productio
des produits alimentaires

C.3.4 Effectuer le nettoyage, le tri ¢
t QS@I OdzZ A2y RS
intervention en garantissant leu
conformité avec laéglementation et
Sy S@Aidlyd €S 3l

de process pendant les interventiof

A Les normes, gestes d | Les éléments défaillants concernés somnéthodiquement
pratiques démontés et déposés, selon les régles de sécurité en vigueur.
écoresponsables. T [QSidilG RS tQSftSYSyid RSTFIAfC

normes attendus, notamment en matiére de sécurité alimentd
Mise en situation professionnellg et un diagnostic de panne cohérent et précis esthdi
réelle ou reconstituéeet entretien T [ QStSYSyi Sa0 ySiaizes 2dz N
LIS 2dNE RQS@I f ds maintenance en vigueur et en utilisant les huiles et lubrifig
candidat 3 interventions  dg adaptés aux normes de sécurité alimentaire.
maintenance. Sur une interventioo ¢ [ § OIF yRARF G &QlF 8adzNB LI NJ RS
de son choix, leandidat est dong résolu, que la piecele sousSy aSYoft S 2dz f
mis en situation et explique au juf T2y OlAazyySt SG Sy aGNAOGS | R
se§ch0|xetse‘sacflons; « -l T[S Ora sSOKSlIyilisz t£S OFyRARI
[S CSUNB aQSYUNB] © pgy | 9fazya O2NNBOGASSE K2NE
candidat sur les actions meneées ef]
questionne  pour  approfondi — -
stél-fdzI-(]AZ)f RSL,l_nstallat|on et | e post e d
bloc, notamment en cas de nel opera’uonnellg: . i _
interventi2 Y R Q dalitarit. 2 dz 1 Le cand_|dat contréle le dégagement des outils et consommable
la machine.

1 Les équipements agroalimentaires concernés par la mainten
sont raccordés, déconsignés et les énergies sont remises en sq

1 Les outils et consommables utilisés sont inventoriés, stocké
répertoriés avec précision.

1 Le rangement et le nettoyagde la zone de maintenance so
réalisés en tenant compte des normes de sécurité alimentair|
des risques identifiés.

1 Le travail effectué est organisé et réalisé dans les temps prévy

1 Le poste de travail est rangé, nettoyé et mis a disposition danj
temps prévus.

T [+ NBYAaAS Sy F2y0GA2yySYSyi

aux utilisateurs et autres acteurs concernés

Le cadre légal et la démarche qualité du secteur alimentaire s
respectés.
1 Les matériaux et produits utilisés sont choisis en fonction de

FEAYSYGFINAGS 2dz RS £ QF LIG A G dzf

alimentaires.
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afin de préserver la sécurit T Les normes de sécurité alimentaire sont observées en coif
alimentaire des produits et optimisg pendant la manipulation dedéchets.
f QdziAtAal A2y RS 1 [ Sa O2yairdySa RS ad201Fr3Sz R

azyid NBaLlSOGIsSa adzaNJ t oSyasSyo

1 Le remplacement des consommables est enregistré
communigué avec pertinence.

1 Le candidat mobilise les informations et les gestes ada]
6AYRAOLI (S dz2NR RQdzAf A&l GA2Y
f QSYGNBLINRAaASs SGOd0 SiG YIlni
impact environnemental.

T [Sa y2N¥Sa RS |jdz £ A SreprRe sonf

respectées.
C.3.5Réaliser le suivi et les actions Le suivi de | intervention de
tracabilité des interventions dg en vigueur:
maintenance en renseignant g 1 Les informations pertinentes sutf QA Y G SNBSSy (i A 2
fiches de suivi et outils GMAO ¢ menées, anomalies) sont systématiquement communiquées
@GAIJdzSdzNJ RIya t( bons interlocuteurs.
expliquant  au  personnel  d f Les informations de tracabilité de la maintenance (dél|

production les actions effguées afin
de mettre a jour les informations d
son intervention et les équipement
et de garantir la fiabilité du plan d
maintenance f

anomalies, équipement, panne, diagnostic, solutions de résolu

réglages, etc.) sorenseignées sur les fiches de suivi adaptéey

sur le systeme GMAO.

[ S LINPOS&aa RS fQAYGSNBSYyGA2Y

expliqués avec pédagogie et bienveillance auprés du personn

production.

1 LecompteNSY Rdz RS f QA diri &ild&®I8 yodabudaiyd
technique adapté et en cohérence avec la réalité de la mainten
réalisée.

1 La documentation technique est mise a jour et les informatij
LISNIAySyiGdSa St S@SyidsSttSa
communigquées aux bonaterlocuteurs.

T [S§ OFryRARFG 8ad F2NDS RS LINY
RS fQSIdALISYSy (o




