Famille CCP

A Matériau
et produit

- .. CERTIFICAT DE COMPETENCE
Lol .. PROFESSIONNELLE

Lacquisition et la maitrise de la compétence
« appliquer les régles d’hygiéne nécessaires a
’emballage alimentaire » participent a la mise
" 1 i OBTENIR UNE vité H . H ;
DEVELOPPER, en ceuvre des activités suivantes : application
OPTIMISER ET VALIDER SEIGICEMONEONR

L’EMPLOYABILITE des régles d’hygiene mises en place par U’entreprise
ET LA MOBILITE

LES COMPETENCES
AASELILIER A PROFESSIONNELLE et le controle du respect de ces regles lors des

différentes interventions sur ligne.

@ Prositionnement individuel du candidat.

[ é P e o °
@ Parcours de formation adapté entre 3 et 10 jours Beneficiaires
en fonction du positionnement. Salariés des entreprises de U'intersecteur papier carton
@ Evaluation des connaissances et des compétences qui exercent sur un site fabriquant des emballages
acquises en fin de formation. alimentaires.

Référentiel d’activités

@ Evaluer le risque sanitaire et les gestes de préparation a ’entrée dans l’atelier a effectuer
@ Sélectionner et s’équiper des équipements de protection individuelle adaptés

@ Utiliser les matériaux et produits appropriés a 'alimentaire

@ Réaliser des auto-contrdles

Certification inscrite au Répertoire Spécifique « fiche n° RS5501 « Appliquer les régles d’hygiéne nécessaires a 'lemballage alimentaire
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f:.f-necessalres a l’emballage alimentaire

CERTIFICAT DE COMPETENCE
PROFESSIONNELLE

Référentiel Criteres

de compétences d’évaluation

Q Eva.lue.r le risque @ Lensemble des effets personnels ne sont pas amenés dans l'atelier (bijoux,
sanitaire et les gestes

< O A nourriture, téléphone, médicaments sauf autorisation, vétements, etc.).
de préparation a ’entrée

dans latelier a effectuer, selon
les régles d’hygiene adoptées
par l'entreprise, afin d’éviter

de polluer la zone de travail.

@ Les gestes d’hygiene sont connus et appliqués (lavage de mains régulier,
port d’'un masque, ongles non vernis, disposition particuliere pour les
fumeurs, etc.).

@ S,e'lec'tlon:er e't . @ Les EPI sont portés et adaptés (poste gants ou non, masque, vétements de
d Sequiper T:IS e'?junplelzments travail, visiére, charlotte et cache barbe, etc.).
@ protection individuetle @ Les outils et mesures de protection individuelle et collective sont appliqués

adaptgs, en presence des selon le reglement intérieur de l'entreprise.
produits destinés au contact

alimentaire, afin d’éviter tout
risque de contamination.

@ Ut'llseé’ l.es materlat,!)f ( @ Lensemble des matieres utilisées (graisse, huile, encre, colles, etc.) lors\
et proguits appropries d’interventions technigues sont compatibles avec les normes liées a lalimentaire.

a lalimentaire, en fonction ° ) S L .
de 13 tvologie d'intervention Les produits de nettoyage ut|l|s§s sur les éguipements ne sont pas corrosifs
ypolog et répondent aux normes alimentaires.

effectuée, afin de répondre aux @ En cas d%écart, la hiérarchie est prévenue et les mesures correctives sont
normes alimentaires. offectuses ’ P

. J

@ Reallsaelr des auto-l q ( @ Dans le cas du pilotage de la ligne, un controle est réalisé tout du long pour
.contro es, touft au’ ongae sassurer qu’aucun élément polluant n’entre en contact avec les produits.
son intervention, afin d’assurer , ) ) .
Le toutes les reoles ¢ hvaisne @ Dans le cas d’un char)geme/nt de production, la ligne est vidée selon les
9 & e normes d’hygiene et de sécurite.

sont respectées. . : : .
@ Dans le cas d’une intervention de maintenance, le poste est nettoyé avant la
remise en marche.

@ Dans le cas ou la ligne est contaminée ou s'il y a un risque de contamination,
la machine est arrétée, la hiérarchie est prévenue et les mesures correctives sont
\ effectuées.




