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Le CSMOTA est un organisme de Le C5SMOTA vise a ce
concertation quidéfinitet met que l'industriede la TA
en ceuvre des stratégies soit attrayante au plan
répondant aux besoins de des emplois et des

I'industrie de la TA en matiére carriéres, et dispose

. d'une main-d'ceuvre
de promotion,

qualifiée et

de formation compétente assurant

le développement du
secteur.

et de gestion desressources
humaines.



Présentateur
Commentaires de présentation
Les grands enjeux :
Recrutement
Rétention
Formation
Méconnaissance du secteur


FORMATIONS

» En groupe et en entreprise
» En ligne
> Interactive




i Le role du superviseur 3 GROUPES

idi 34 inscriptions
au quotidien 16 ETABLISSEMENTS

10€ cohorte

| 1 GROUPE
upervision efficace, 13 inscriptions

. .« . 7
production efficiente LSRR

4¢ cohorte

Compagnonnage
en milieu de travail #8



Présentateur
Commentaires de présentation
Rôle du superviseur et Supervision efficace: formation de 24 heures = 6 séances de 4 heures/séance réparties sur environ 6 mois à laquelle s’ajoute 2 périodes de 2 heures de coaching en entreprise

Rôle du superviseur : Se situer dans son rôle, communiquer efficacement, manifester son leadership et mobiliser son équipe, Favoriser la collaboration, gérer les conflits, résoudre des problèmes en équipe

Supervision efficace, production efficiente : Maitriser les concepts importants en supervision, gestion efficace du changement, connaître le vrai sens de la productivité, diriger efficacement sur le plancher, comprendre les bases de l’amélioration continue, gérer le temps et les priorités (gestion de la critique)

Compagnonnage : formation de 2 jours destinée aux formateurs/compagnons afin d’apprendre à bien transmettre leurs connaissances auprès des apprentis ou des nouveaux employés (mise en situation sur le nettoyage des mains)


Ameéliorez votre retention
par une meilleure
Integration 9grggpes
participants

Nettoyage efficace...
I’Incontournable
de I’Industrie
alimentaire

30 groupes
320
participants



Présentateur
Commentaires de présentation
Améliorez votre rétention par une meilleure intégration : le pré-accueil, l’accueil, l’intégration et le suivi des nouveaux employés avec volets BPI et SST (Powerpoint et questionnaires)

Nettoyage efficace : innocuité des aliments, l’importance de leur travail, programmes qualité, microbiologie, l’importance des étapes de nettoyage et d’assainissement, SST et la vérification raisonnée surtout ne pas jouer au chat et à la souris avec le CQ et les agences d’inspection (en groupe ou en entreprise) – Formatrice : auditrice nord-américaine des divers programmes qualité (BRC, ISO 14000 et 22000, GFSI, HACPP et autres)

Deux formations spécifiques aux microbrasseries : Techniques de brassage afin de devenir maître brasseur (4 jours) et Eau de brasserie – qualité de l’eau et de l’influence des divers paramètres de composition (3jours)


Supervision en hygiene, salubrité, SST

 Troubles musculosquelettiques
e Careste avoir...dangers en TA
 Pasteurisation R

 Maitre fromager : procédés et conseils |~ «e

e HACCP de base par secteurs
e La fabrication des produits laitiers ...de la

théorie a la pratique (en élaboration) :2


Présentateur
Commentaires de présentation
Supervision HSSST : lavage des mains et diverses bonne pratiques de fabrication
TMS: bonnes façons de travailler pour éviter les maladies en ite
DVD : situations passées proches
Pasto : le principe, les équipements, l’opération et le nettoyage
Maître fromager : comment faire du fromage et explications des étapes de 5 procédés fromagers
HACCP : la base pour comprendre les points critiques, les sources de contamination
OPL: en élaboration sur 8 procédés de fabrication en respectant l’innocuité alimentaire, nettoyage et l’assainissement


* Elaboration de normes professionnelles et
d’outils de qualification pour les métiers du
secteur

* Préposé en boucherie industrielle

 Opérateur d’équipements de fabrication de
produits laitiers

e Mécanicien industriel
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Présentateur
Commentaires de présentation
Préposé en boucherie industrielle (révision 2013 et améliorations 2017 (techniques d’affilage des couteaux)) – notions SST et innocuité alimentaire doivent être maitrisées pour obtenir la certification
Opérateur d’équipements de fabrication de produits laitiers (nouvelle 2018)
Compétences obligatoires : Laver et assainir les équipements, résoudre des problèmes reliés aux procédés, effectuer des activités liées au programme qualité
Éléments de compétences : Planifier le travail, Vérifier la conformité des matières premières et des équipements, Effectuer les opérations de fabrication, Vérifier la conformité du produit, Remplir les documents de suivi de production
Mécanicien industriel (révision 2018)
Ententes avec Emploi-Québec de façon volontaire tous les outils de formation sont en ligne (guide du compagnon et carnet de l’apprenti) – crédit d’impôt lorsque le personnel est en formation calculé sur le salaire de l’Apprenti et du compagnon

Pour l’entreprise
Former ses employés en fonction de ses besoins, selon un programme structuré, qui a été validé par l’industrie
Assurer une relève compétente au sein de son personnel
Favoriser la rétention des employés 

Pour les apprentis
Consolider leurs compétences et en acquérir de nouvelles tout en travaillant
Améliorer leurs méthodes de travail et être plus efficaces
Obtenir une reconnaissance officielle de leurs compétences
Voir leur travail reconnu et valorisé

Pour les compagnons
Mettre à profit leur expérience et leur connaissance du métier
Contribuer au développement d’une relève formée et compétente dans leur équipe de travail
Développer des compétences comme formateurs
Obtenir une reconnaissance officielle de leurs compétences

RCMO (Boucherie) personnes expérimentés : avec un examen écrit et un examen pratique pour obtenir un Certificat de qualification professionnelle


Marie-France Heroux~ ‘

En
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Introduction

Introduction to
Allergens

This course highlights the importance and impact of allergens on
consumer safety and why allergen awareness and management is a
key food industry concern. The course outlines the causes and effects
related to food allergens, the complexities associated with managlng
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TEOD FROCTISING BULLE CANARS

FUU SAFETY

Food Safety and Meat

MEAT PROCESS|
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Présentateur
Commentaires de présentation
Processus de demande de subvention pour traduction de deux formations en ligne CTAC (Compétences transformation alimentaire Canada) 
Allergènes
Food safety and meat processing 101
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Présentateur
Commentaires de présentation
Répertoire de nos services et formations
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Au plaisir de discuter
avec vous,

INnfo@csmota.qgc.ca
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