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Formation professionnelle en apprentissage et
formation continue

Brevet professionnel - Dipléme de niveau 4 (équivalent bac) - Code RNCP 39156 - Ministére de
I'agriculture et de la souveraineté alimentaire. (Enregistrement : 13/06/2024 - échéance enregistrement : 01/09/2029)

Ce diplome vise I'acquisition de compétences relatives aux différentes étapes du process de transformation, de la
préparation des matiéres premiéres jusqu’au conditionnement voire le stockage des produits transformés. Le titulaire de la
certification est amené a conduire des lignes de production et de conditionnement automatisées. Il assure la maintenance
des équipements de production et s’assure de I'utilisation optimale des matériels, machines et installations de son espace
d’intervention. Il applique les procédures de I'entreprise en matiére d’hygiéne, de sécurité, de qualité et d'environnement.

L OBIECTIF DE LA FORMATION

- Préparer la prise de poste de travail.

- Préparer et mettre en ceuvre la production.

- Connaitre et appliquer les régles d’hygiéne et sécurité ainsi que les
consignes de qualité et de productivité.

- Réaliser les opérations de fin de production (démontage machine,
maintenance, nettoyage et désinfection, rangement, tri des déchets...).

- Réaliser les controles qualité (matiéres premiéres, produits intermédiaires,
produits finis).

- Réaliser les opérations de conditionnement (emballage, réglage).

- Contribuer a I'évolution du plan d’amélioration continue de I'entreprise.
- Animer une équipe sur la ligne de production.

‘f{: MODALITES D’INSCRIPTION

Accés aux inscriptions : de mi-mai a mi-novembre
Apprentissage : Vous avez un CAP ou un diplome de méme niveau (3) ou 1 année d’expérience en industrie agroalimentaire
ou 3 ans d'expérience dans un autre domaine.

- Contrat d’apprentissage : Vous avez entre 15 ans (fin de 3éme) et 29 ans révolus. Pas de limite d'age pour les personnes
en situation de handicap. L'apprenti(e) est salarié (e) de I'entreprise et percoit une rémunération mensuelle selon la grille
d’apprentissage (au minimum 27% du SMIC). Coit de la formation : gratuité (prise en charge par I'OPCO)

Formation continue :
- Contrat de professionnalisation : vous avez entre 16 et 25 ans révolus ou au demandeur d'emploi de plus de 26 ans
- Stagiaire de la formation continue : sur entretien de motivation organisé par le centre de formation.

L'admission est définitive a la signature d'un contrat d’apprentissage ou de
professionnalisation. Nous pouvons vous accompagner dans votre recherche
d’entreprise.

- Coiit de la formation : nous contacter.
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X DEROULE DE LA FORMATION :

800h de formation sont dispensées sur 2 ans alternant en moyenne 1 semaine
en centre de formation et 3 semaines en entreprise (soit 26 semaines en
centre de formation). Début de la formation en septembre / octobre. Les
périodes de formation sont composées de modules théoriques, de travaux
pratiques (atelier technologique) et de visites en entreprises.




L CONTENU DE LA FORMATION :

Le référentiel de formation se compose de 5 Unités Capitalisables (UC)réparties
entre plusieurs domaines d’enseignement :

- UC1 : Se situer en tant que professionnel de la production alimentaire

= Développer une culture professionnelle, se positionner en tant que professionnelle
de la production

- UC2 : Organiser les travaux sur la ligne de production alimentaire
=> Coordonner le travail de la ligne de production, proposer des améliorations

- UC3 : Conduire une ligne de production alimentaire

= Préparer la ligne de production, assurer la conduite de la ligne de production

- UC4 : Réaliser I'entretien courant de la ligne de production alimentaire

= Réaliser le nettoyage et la désinfection de la ligne, réaliser les opérations de
maintenance corrective sur la ligne de production

- UC5 UCARE (Unités Capitalisables d’Adaptation Régionale et a I'Emploi) :
= Réaliser les opérations logistiques en transformation alimentaire, réaliser les opérations de manutention pour le stockage
ou le déstockage des produits alimentaires. Utiliser des interfaces informatiques pour la gestion des stocks ou la préparation
des commandes.

X MODALITE D’EVALUATION

L'obtention du dipléme s'effectue par la validation des 5 UC en cours de
formation. Les unités capitalisables peuvent étre acquises chacune
indépendamment sur une période de 5 ans et sont acquises a vie.

Le lycée André Paillot dispose d'un internat et d'un service de restauration
sur place privilégiant des produits locaux et bio.

Vous bénéficiez d’'un accompagnement personnalisé en entreprise et en
centre de formation.

Apprentissage des techniques de production agroalimentaire dans notre
atelier technologique rénové.
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Le diplome permet d’entrer directement dans la vie active en devenant technicien de la transformation, de la fabrication et du
conditionnement de produits alimentaires.

Il peut étre conducteur(trice) de ligne, de machines en industries agroalimentaires. Il assure la conduite de matériels et la mise
en ceuvre de procédés et de savoir-faire pour toute fabrication.

Il permet également une poursuite d'étude vers un certificat de spécialisation (CS) :
* CS Production transformation et commercialisation des produits fermiers

* CS Technicien spécialisé en transformation laitiere

* (S Transformation des produits carnés
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* Chargée de missions Apprentissage UFA/OFA André Paillot : Patricia BARTHELEMY — patricia.barthelemy2@educagri.fr
Chargée de missions Formation Continue UFA/OFA André Paillot : Delphine TALIERCIO — delphine.taliercio@educagri.fr
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