CQP Conducteur de machine du
secteur agroalimentaire

Cette formation est destinée aux...

Le Conducteur de machines du secteur alimentaire est un expert des
équipements agroalimentaires qui assure la conduite d’une ou plusieurs
machines mécanisées ou automatisées, intégrées ou non dans une ligne de
production (transformation des viandes, produits laitiers, plats cuisinés, etc.). Il
a pour mission d’optimiser la fabrication et le conditionnement des produits en
respectant les instructions, les criteres d’hygiene, de productivité, de qualité,
de sécurité et d’environnement.

Le CQP est souvent utilisé pour professionnaliser et certifier des
compétences déja exercées sur le terrain.

Programme / Blocs de compétences :

Bloc n°1 : Préparer les opérations de production sur un ou des
équipements agroalimentaires

e Recueillir les informations et les documents nécessaires a son
intervention sur les machines affectées en s’appuyant sur la
documentation disponible et les consignes définies en vue d'appliquer
les procédures, normes et consignes en vigueur dans I'entreprise du
secteur alimentaire.

e Controéler |I'état de fonctionnement de I'équipement de production
agroalimentaire en gérant les écarts identifiés pour garantir le bon
démarrage des opérations de production.

e Paramétrer le ou les équipements de son poste de travail en
sélectionnant les données et en réalisant les opérations préalables au
démarrage de la machine pour assurer une exécution conforme aux
ordres de production.

e Approvisionner une machine de production agroalimentaire en matieres

premiéres, en consommables et en produits, en respectant les
consignes de I'entreprise et en détectant les éventuelles anomalies,
afin de réduire les risques de pertes.

e Réaliser les opérations de nettoyage, de désinfection et de rangement
relevant de son poste en appliquant les regles de gestion des déchets

et le plan d’hygiene définis en vue de maintenir I'équipement propre et

opérationnel.

Bloc n°2 : Conduire un ou des équipements agroalimentaires

e Réaliser la mise en route ou I'arrét d’un équipement agroalimentaire en

tenant compte des contraintes techniques et des procédures définies
par I'entreprise afin de contribuer a la continuité d'activité sur sa/ses
machine(s) et sur la ligne le cas échéant.

e Controler la qualité des matiéres et des produits issus d'un équipement
agroalimentaire tout au long du processus de production, en appliquant

le mode opératoire et le plan de contréle définis, afin de garantir la
sécurité sanitaire et alimentaire.

e Réaliser les réglages et les ajustements nécessaires sur une machine
en cas de dérive ou de changement de production, dans le respect des
consignes et du cahier des charges, pour assurer la réalisation
conforme de la production, sans incident et dans une logique de
rationalisation des pertes.
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Informations pratiques

Inter-entreprise
Durée : 105h sur une durée de 7 mois
Tarif : A partir de 3 800 €

Modalité : Présentiel

Intra-entreprise
Durée : sur une durée de 7 mois

Modalité : Présentiel

En bref

Public : Etre salarié d’une entreprise du secteur
agroalimentaire Occuper un poste de méme
type que celui visé par le CQP

Modalités d'admission :

Pour passer la certification : une année
d’expérience minimum en agroalimentaire au
poste a confirmer selon la branche d’'activité.

Accessibilité:

Formation ouverte aux personnes en situation
de handicap (Etude de I'intégration avec le
référent handicap)

Code RNCP :

39966

Financement

Formation éligible au CPF
Possibilité de financement par votre OPCO

Une question ?

Contactez-nous



Bloc n°3 : Surveiller et tracer les opérations de production sur un
ou des équipements agroalimentaires

Surveiller les parameétres de fonctionnement d’un équipement
agroalimentaire (température, pression, débit, etc.) en procédant a des
observations et a des vérifications pour garantir des flux de production
conformes aux attendus du cahier des charges.

Transmettre les informations de suivi de production (écarts,
évenements notables, dysfonctionnements, etc.) a sa hiérarchie ou a
un homologue, en utilisant les outils adaptés pour assurer une
tracabilité des opérations réalisées sur un ou des équipements
agroalimentaires.

Participer a des démarches d’amélioration continue du processus et /
ou du poste de travail, en identifiant les dysfonctionnements récurrents
de I'’équipement agroalimentaire et en formulant des propositions
d’amélioration, pour optimiser la quantité et la qualité de la production.

Bloc n°4 : Entretenir et maintenir en état de fonctionnement un ou
des équipements agroalimentaires

Surveiller I'état des piéces apparentes d’'une machine en les examinant
et en appliquant les consignes de |'entreprise, en vue de déclencher
des actions de maintenance a mener (actions préventives, intervention
directe, relais).

Réaliser les opérations de maintenance de premier niveau sur un
équipement agroalimentaire, en s’appuyant sur des procédures et
méthodes en vigueur, dans le respect des régles d’hygiéne et de
sécurité pour permettre la remise en service de la machine.

Détecter les anomalies d’un équipement agroalimentaire en s'aidant le
cas échéant de fiches de pré-diagnostics pour établir une premiere
analyse des causes.

Rendre compte des anomalies et dysfonctionnements de I'installation
en respectant les procédures de communication définies (orale, écrite,
numérique, etc.) pour contribuer a I'amélioration du fonctionnement de
I'outil de production.

ORGANISATION DU CQP

PREREQUIS

Avoir une activité professionnelle liée au secteur de la production
Savoir lire, écrire et compter

MODALITES PEDAGOGIQUES

Formation-Action : les apports techniques et théoriques seront appuyés de
travaux connectés a la réalité des participants

Utilisation de documents et de situation internes réels,
Simulation de situation opérationnelles,

Diaporamas,

Vidéos,

Photocopies,

Exercices et visites d’ateliers pour observations,
Quizz,

Jeux

Accessibilité : Formation ouverte aux personnes en situation de handicap
(Etude de I'intégration avec le référent handicap)

04 90 31 5513


https://www.ifria-sudpaca.fr/alternance-et-handicap/

METHODES D'EVALUATION

e Questionnaire a visée professionnelle
e Mise en situation professionnelle réelle ou reconstituée
e Entretien

Démarche globale

e Evaluation des savoirs

e Evaluation des savoir-faire et savoir étre au poste par un tuteur de
I'entreprise et un jury professionnel

e Validation par la commission paritaire de la branche professionnelle de
I'entreprise

e Ftude de cas et soutenance orale

e Délivrance du CQP

Démarche par blocs de compétences

e Evaluation des savoirs

e Délivrance d'une attestation valable sans limitation de durée

e L’acquisition de I'ensemble des blocs du méme CQP permet I'acces aux
évaluations de la démarche globale du CQP correspondant.

Validation par blocs de compétences possible

DELAI D'ACCES

Action Inter-entreprise : 10 jours avant le démarrage de I'action de formation

Action intra-entreprise: 2 mois (étude d’opportunité et de faisabilité)

COUT DE LA FORMATION :

Durée : Le parcours de formation dure entre 7 et 9 mois minimum. Les
parcours sont individualisés.

Co(t de la formation :

e Inter entreprise :
o Pour les entreprises adhérentes au réseau Food'In Provence
Alpes Cote d’Azur : 3 800 €HT
o Pour les entreprises non adhérentes au réseau Food'ln Provence
Alpes Cote d'Azur : 4 300 €HT

Code RNCP39966 - CQP conducteur de machines du secteur alimentaire -
certification délivrée par OCAPIAT et enregistrée le 18/12/2024

DEBOUCHES

Le CQP (Certificat de Qualification Professionnelle) conducteur de machine du
secteur agroalimentaire permet d’accéder directement a des emplois de
pilotage d'équipements industriels ou d'évoluer vers des postes d’encadrement
de ligne.

Métiers accessibles directement
e Conducteur de machines de fabrication ou de conditionnement :

pilotage, réglage et surveillance d'une ou plusieurs machines sur une
ligne agroalimentaire (laiterie, viandes, plats cuisinés).


https://www.ifria-sudpaca.fr/vous-etes-une-entreprise/le-reseau-foodin-provence-alpes-cote-dazur/
https://www.ifria-sudpaca.fr/vous-etes-une-entreprise/le-reseau-foodin-provence-alpes-cote-dazur/

e Opérateur qualifié de production : préparation des équipements,
approvisionnement et contréle de la tracabilité.

e Conducteur de ligne (avec de I’expérience ou un CQP
complémentaire) : coordination de plusieurs machines et des
opérateurs associés

Evolutions de carriére possibles

e Animateur de ligne / Chef d’équipe : encadrement d’une équipe
d’opérateurs et gestion du planning de production de I'atelier.

e Pilote / Technicien de maintenance de premier niveau :
spécialisation technique pour réaliser les diagnostics et les petits
dépannages d'urgence.

e Passerelles vers d’autres diplomes : évolution possible vers un Bac
Pro (comme le Pilote de Ligne de Production) via la VAE (Validation des
Acquis de I'Expérience) ou la formation continue

INDICATEURS DE REUSSITE

13 Salariés 13 Salariés

a lI'entrée de la formation présentés et certifiés

100 % 100 %

de réussite de la certification Taux de recommandation
stagiaires

100 %

Taux de recommandations
entreprises

Annotations : Enquéte IFRIA Sud Paca sur les salariés certifiés en
2025

Derniére modification : 07/10/2026



