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COURS AU
CHOIX
SPECIFIQUES
A UNE
FONCTION

Doit choisir
au moins
un cours en
salubrité

Intro au marketing
ERIE
transformation
alimentaire

(marchés/consommateurs
finaux nationaux et
internationaux, rudiments
de |’établissement des prix,
comment accéder a un
marché, joindre les clients,
tendances de marketing,
processus global du
développement de produits,
traitement, étiquetage,
plan de vente au détail,
traiter les préoccupations

et les plaintes des clients)

Vente de
produits et
de services

(qualifier les clients,
effectuer des visites de
vente et faire des
présentations, dissiper les
objections, préparer des
estimations, conclure des
ventes, traiter les ventes,
assurer un suivi sur les
ventes, surveiller le plan
de ventes, résoudre les
préoccupations et
plaintes des clients)

VENTE ET MARKETING

Surveiller les
activites de
marketing

(surveiller la mise en
ceuvre de stratégies de
marketing, fournir de
’information sur les
produits et services,
annoncer)

Organiser des
evénements
promotionnels
et des concours

(organiser des
événements de
marketing/
promotionnels, surveiller
les événements
promotionnels,
participer a des salons
professionnels, organiser
des promotions de vente
commerciales)

Faire du
marketing
en ligne

(développer une
présence en ligne)

GESTION DE PERSONNES

EE e ES
activités de
relations
publiques et
médiatiques
(mener des activités

de relations
publiques)

Gérer dans
un contexte
syndical

(convention
collective, répondre
aux griefs, participer

aux négociations
collectives)

Embaucher
du personnel

(recruter / participer
au recrutement,
filtrer, interviewer
des candidats,
embaucher)

Former du
personnel

(ressources des
employés,
orientation,
planification de la
formation, dispenser
de la formation,
dispenser de la
formation
individuelle)

LOGISTIQUE ET ACHATS

Achats

(effectuer des
recherches sur les
fournisseurs et les

prix, choisir des
fournisseurs,
surveiller les achats,
présenter des
réclamations)

Manutention
des stocks

(tenir le systéeme
d’inventaire, gérer
les stocks
problématiques,
effectuer des
inventaires physiques,
surveiller au besoin
les activités de
’entrepot)

Faciliter les
départs de
personnel

(renvois, mises a
pied, démissions)

GESTION DES
INSTALLATIONS

Introduction
aux opeérations
de l'installation

(connaissance de
chaque systéme,
fonction, impacts
sur les opérations,
ordonnancement
de Uentretien,
dépannage de base,
conservation des
ressources, intégrité
des données)

alimentaire
(encadré

de couleur
orange)

PRODUCTION ALIMENTAIRE RECHERCHE ET DEVELOPPEMENT

ASSAINISSEMENT ET COURS AU
GESTION DES RISQUES ET RAPPELS GESTION DES DECHETS CHOIX FUTURS

Gestion des Superviser Surveiller la Surveiller la
risques pour les les rappels proprete et gestion des
superviseurs (gérer des rappels, [’assainissement dechets

(mettre en ceuvre des obserI/elrl le. [l)lap de/ de (surveiller les
plans de gestion des rappet, egls.apon 1’ 4 : activités de gestion
: ) conformité) etablissement ;
risques, surveiller la des dechets de
mise en ceuvre du plan (élaborer des processus |’établissement,
de gestion des risques, de nettoyage, veérifier les gérer et mettre en
surveiller le systeme de processus de nettoyage, place un programme
gestion des documents surveiller le nettoyage, de recyclage)
élaborer des processus

du service)
d’assainissement,
surveiller
l’assainissement)

Améliorer les
produits et
les procéedes
existants

(valeur ajoutée,
contribution a
’innovation,
optimisation des
colts, développement
et amélioration
de produits)

Développer

de nouveaux

concepts de
produits

(recherche, concepts
de produits,
prototypes de table;
et commercialiser
[contribuer])

Conformité de la
salubrité alimentaire
et de la qualiteé

(se préparer pour les audits,
participer aux audits, interagir
avec les inspecteurs
réglementaires)

Mise en ceuvre du
programme de
salubrité et de

qualité alimentaires

(communiquer le SGSA et le
SGQ aux employés, vérifier les
programmes et les taches,
surveiller la qualité,
classer/inspecter, réviser et
valider la documentation du
programme, mettre en place
et surveiller la gestion
antiparasitaire, prendre des
mesures correctives)

Administration
de la production
alimentaire

(rédiger des rapports de
production, surveiller la gestion
des dossiers du service - la
conformité a la législation et aux
reglements, mettre en ceuvre les
P&P, intégrité des données)

Gestion du flux
de la production
alimentaire

(surveiller le flux de production,
surveiller le rendement, gérer
les problémes de production,
ajuster le flux de production,

maximiser [’utilisation du
personnel et de I’équipement,
évaluer la disponibilité,
intégrité des données)

Introduction a
’environnement
reglementaire

(reglements provinciaux/territoriaux, nationaux
et internationaux; renseignements sur les
organismes pour tous les sous-secteurs)

Batir un milieu de
travail respectueux

(superviser en faisant intervenir lintelligence
émotionnelle, diversité / inclusion,
harcelement)

Leadership pour
les superviseurs

(mettre en ceuvre des plans d’action, déléguer des
taches, promouvoir [’amélioration continue, mettre en
oeuvre et appuyer le changement organisationnel, diriger
des réunions, pensée critique/résolution de problemes
pour les superviseurs, gérer les communications internes)

Surveiller la SST et la sécurité

(mener des inspections de sécurité, observer le
programme SST, participer aux préparatifs d’urgence et
aux enquétes sur les accidents, surveiller la conformité

au programme de sécurité, organiser des exercices et
des simulations, connaissance de ’indemnisation des
accidentés du travail, diriger les préparatifs d’urgence)

Surveiller le budget

(impacts des indicateurs clés surveillés, marge,
impacts financiers, colts de main-d’ceuvre, surveiller
la production / le rendement, mathématiques
essentielles - p. ex., ratios et proportions)

Surveiller le rendement
du personnel

(milieu de travail positif, motiver, ordonnancer le
personnel, mener des évaluations de rendement,
problémes de rendement, promouvoir,
mentor / coach)

TRONC
COMMUN
OBLIGATOIRE

Niveau @ PROFESSIONS *

TRAVAILLEUR DE PREMIERE

LIGNE DE LA TRANSFORMATION
PRIMAIRE DE VOLAILLES

OPERATEUR A LA
FABRICATION DE
PRODUITS LAITIERS

OPERATEUR EN
TRANSFORMATION
D’ALIMENTS

TRANSFORMATEUR
PRIMAIRE DE POISSON ET
DE FRUITS DE MER

TECHNICIEN DE *NOUVEAU*

L’AQ / DU CQ

DECOUPEUR DE VIANDE
INDUSTRIELLE

FROMAGER TRAVAILLEUR DE

L’ ASSAINISSEMENT

FORMATION
SPECIFIQUE

NPN FUTURE A/D

Cours accrédité d’apres la NPN Cours accrédité d’aprés la NPN Cours accrédité d’apreés la NPN Cours accrédité d’aprées la NPN Cours accrédité d’aprés la NPN Cours accrédité d’aprées la NPN Cours accrédité d’apres la NPN Cours accrédité d’apres la NPN Cours accrédité d’aprées la NPN

A UNE
PROFESSION

Introduction au controle
de procedes
(échantillonnage, points de controle critique (CCP),
salubrité alimentaire, qualité des produits,
caractéristiques des ingrédients et des produits
en cours de fabrication)

Systemes de controle et
d’assurance de la qualité

(systemes de controle de la qualité, atténuation, intro
aux audits de rappels, principes de base des reglements
et de la conformité, spécifications en matiere de
salubrité et de qualité)

Principes de salubrité alimentaire

(microbiologie alimentaire, maladies d’origine alimentaire,
indicateurs de contamination / d’altération, dangers
microbiologiques, bactéries, levures et moisissures -

bonnes et mauvaises); sources biologiques/chimiques/
physiques de contamination, y compris les allergénes)

Les personnes détenant un certificat de

niveau 9 obtiendront des crédits pour le
volet connaissances de leur certification
professionnelle.

Les personnes qui ont suivi des programmes
accredités d'apres la NPN du coordonnateur
HACCP obtiendront des crédits pour les
cours, a divers niveaux du cadre.

TRONC
COMMUN

OBLIGATOIRE

Niveau €@ FONDAMENTAUX

Manipulation de couteaux et d’outils électriques

OU Niveau 1 - certification en découpe de viandes MANUTENTION DES STOCKS

COURS AU CHOIX
SPECIFIQUES A
UN SECTEUR

Un des cours @
suivants :

COURS AU CHOIX
SPECIFIQUES A
UNE INDUSTRIE

Un des cours @
suivants :

EQUIPEMENT DE TRANSFORMATION ALIMENTAIRE EMBALLAGE DE PRODUITS

(sélectionner et emballer, préparer pour l’expédition, recevoir,
décharger, stocker, etc.)

(préparer les matériaux, portionner/peser, remplir et sceller,
embouteiller/mettre en conserve, étiqueter, mettre dans des
barquettes/caisses, palettiser, effectuer des changements)

(manipulation d’équipement de transformation alimentaire
[pré-fonctionnement, démarrage, surveillance, changements,
entretien mineur, dépannage, cadenassage])

(utiliser des outils manuels et électriques de transformation
des aliments, utiliser des couteaux et des scies)

Introduction
a ’industrie de
la fabrication
d’autres aliments®

Introduction
a ’industrie des

boissons*

Introduction
a ’industrie de la
boulangerie®

Introduction
a l’industrie du
poisson et des
fruits de mer®

Introduction
a l’industrie
des viandes et
de la volaille*

Introduction

a l’industrie

des produits
laitiers®

Introduction
a ’industrie des
fruits et des
légumes™®

Introduction
a ’industrie
du sucre et des
confiseries*

Introduction
a ’industrie des
céréales et des
graines
oléagineuses®

Introduction
a ’industrie de
la production
d’aliments pour
animaux®

Chacune d’elle doit contenir ce qu’elle fabrique, un apercu de U'industrie canadienne, ses procédés (fumage, distillation, etc., systemes de classement, processus d’inspection, matieres premieres)

BPF

(établissement de production alimentaire,

équipement, intrants, étapes de procédés,

hygiene personnelle, lutte antiparasitaire
et assainissement)

Sécurité du milieu de
travail et sécurite
industrielle

Introduction au controle BPF et PNE
et a "assurance

de la qualité

Assainissement du
milieu de travail

Rudiments de la salubrité
alimentaire

(la contamination, apercu des allergenes, importance de
l'assainissement, conséquences de la non-conformité,
apercu réglementaire, manipulation et préservation
appropriées des ingrédients/produits, la tracabilité,
introduction a la lutte antiparasitaire)

Introduction a Uindustrie de la

transformation des aliments
(cours « 1 AM FOOD »)

TRONC
COMMUN

OBLIGATOIRE

(ce que C’est, leurs répercussions sur le
travailleur dans le milieu de travail)

COURS AUX CHOIX Introduction a Connaitre et gérer Adaptabilité Gestion du stress Empathie Relations Motivation Attitudes Créativité et
SOCIAL/ lintelligence les émotions interpersonnelles positives innovation
EMOTIONNEL émotionnelle
Au moins
trois (Cours préalable) (Maitrise de soi) (Maitrise de soi) (Résilience) (Conscience sociale) (Gestion de relations) (Réalisation de soi)
Communication Capacite de Utilisation de Travailler avec Resolution de Compétences Culture de Calcul Attentes de Cultures du
TRONC dans le milieu raisonnement documents les autres problémes en technologie salubrité lemployeur et milieu de travail
COMMUN de travail numérique alimentaire de l'employé canadien
OBLIGATOIRE
(Collaboration) (Prise de décisions)

R
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