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Pôle innOMER
Formations produits de la mer 
Formations agro-alimentaires

QUALITÉ
• Les différentes composantes de la qualité et leur mise en œuvre.
• Les normes et certifications en IAA (ISO 9001, ISO 22000, IFS, BRC).

FILIÈRE / PRODUIT /TECHNIQUES / PROCESS
• Connaissance filière / produit / process.
• Le désossage des viandes.
• Affûtage / affilage couteaux.
• Les bases techniques nécessaires pour conduire une ligne,  
une machine en IAA.
• Le pilotage et la régulation d’une machine / d’une ligne.
• La maintenance en IAA, les actions de 1er niveau.

MANAGEMENT DES ÉQUIPES DE PRODUCTION
• Établir des communications sereines et efficaces.
• Motiver son équipe au quotidien.
• Animer une réunion d’équipe (hebdomadaire, 5 minutes).
• Optimiser la gestion du temps.
• Le responsable d’atelier et la législation du travail.
• Le management en mode projet.

AMÉLIORATION DES PERFORMANCES
• Organisation de la production.
• Les outils et indicateurs de gestion de la production.
• Accompagnement individuel d’un manager en difficulté.

CONDUITE DE DÉMARCHE CQP
(Certificat de Qualification Professionnelle) 
• Démarche conduite dans votre entreprise afin de professionnaliser 
les salariés et reconnaître les compétences mises en œuvre  
par un certificat.
• L’entreprise co-pilote la démarche avec l’organisme référent.
• C.Q.P. validé par les branches professionnelles des Industries 
Agro Alimentaires.
• La démarche s’appuie sur un référentiel emploi national,  
un dispositif d’évaluation et un dispositif de formation adapté.
• L’accord CQP signé le 20 juin 2007 reconnaît une même valeur 
au CQP quelle que soit la branche professionnelle l’ayant délivré 
et une méthodologie commune de mise en œuvre.

AUTRES INTERVENTIONS 
POSSIBLES SUR DEMANDE


