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Élaboration, mise en place et suivi du système de qualité
(HACCP, ISO et normes SQF)
• Concevoir un programme d’assurance qualité relié au secteur d’activité
avec les normes HACCP, ISO ou SQF;

• Implanter le système de qualité dans l’entreprise par la formation de
tous les intervenants;

• Superviser les responsables du suivi du système de qualité;

• Coordonner les audits internes et externes du système qualité;

• Veiller à la mise en place des améliorations et des demandes d’actions
correctives à la suite des audits.

Gestion des opérations
• Planifier, organiser, diriger, contrôler et évaluer les activités de l’usine de
fabrication de produits alimentaires sous la direction du directeur
général;

• Élaborer des programmes pour s’assurer d'une utilisation fonctionnelle
de la main-d’œuvre, des matières premières et de l’équipement pour
atteindre l’efficacité qui engendrera la meilleure productivité;

• Superviser les contremaîtres de production et veiller aux bonnes
opérations de l’usine de fabrication;

• Travailler en équipe avec le directeur des ventes pour planifier le
calendrier de production;

• Coopérer avec les ingénieurs et le service de la maintenance afin de
prévoir et apporter des améliorations aux équipements, aux méthodes
de travail et au schéma de production pour en augmenter l’efficacité;

• Planifier la formation du personnel afin de permettre son intégration
en milieu de travail, dans le respect des attentes face aux normes de
qualité et aux nouvelles méthodes de production, en s’assurant que
l’effectif maîtrise le fonctionnement des nouveaux équipements;

• Participer au comité de santé et sécurité au travail pour prévenir les
accidents et améliorer les installations, au point de vue
ergonomique.
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Que font-ils?
Les mécaniciens industriels sont responsables du dépannage, de l’entretien
correctif et préventif ainsi que de l’installation des appareils, dont les
systèmes de contrôle commande. Ils participent à la conception ou
l’optimisation de systèmes automatisés ou d’installations électriques dans
les aires de production alimentaire. Ils effectuent l’analyse des problèmes
de fonctionnement et la programmation des automates. Ils possèdent des
connaissances au niveau de la mécanique (hydraulique, pneumatique,
lubrification, analyse des vibrations, alignement), des notions en
électricité et en électronique, et ce, pour être en mesure de diagnostiquer
les problèmes de fonctionnement des équipements.

Défis à relever :
Installation et alignement
• Lire des plans, des diagrammes et des schémas pour déterminer la
façon de procéder;

• Installer, aligner, démonter et déplacer, en respectant les plans et à
l’aide d’outils manuels et électriques, de la machinerie industrielle fixe
ou du matériel mécanique tels des pompes, des ventilateurs, des
réservoirs, des convoyeurs, des chaudières et des générateurs;

• Mettre à l’essai et observer le composantes et les systèmes électriques,
électroniques et mécaniques à l’aide d’appareils d’essai et de mesure;

• Effectuer l’équilibrage
dynamique ou statique
d’armatures ou de rotors,
souder et braser des
connexions électriques,
aligner et ajuster
les pièces.
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7351Mécanicien industriel

Autres appellations : mécanicien d’équipements fixes,
électromécanicien

Saviez-vous que...?
Les électromécaniciens sont de plus
en plus recherchés par l’industrie
de la transformation alimentaire.
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Réparation des systèmes mécaniques, pneumatiques
ou automatisés
• Localiser et réparer les pannes des systèmes afin d’assurer la performance
appropriée;

• Effectuer des travaux d’usinage pour modifier les pièces nécessaires à
la remise à neuf des équipements;

• Analyser les vibrations d’un appareil après une intervention;

• Apporter les corrections nécessaires à l’alignement de l’équipement;

• Consigner les données dans un rapport journalier.

Utilisation et vérification des systèmes de production
• Utiliser les systèmes de commandes automatisées ou informatisées et
les équipements auxiliaires telles que les chaudières, les générateurs,
les pompes, les compresseurs et autres équipements pour chauffer,
ventiler, réfrigérer, éclairer et alimenter en énergie les établissements
industriels;

• Surveiller et inspecter le matériel d’usine, les postes informatisés reliés
aux équipements de production, les commutateurs, la robinetterie, les
indicateurs, les alarmes, les compteurs et autres instruments afin de
mesurer la température, la pression et le débit de liquide pour déceler
les fuites et autres défectuosités;

• Enregistrer les relevés des instruments et les défectuosités du matériel.

Entretien correctif et préventif
• Nettoyer et lubrifier les pompes, les compresseurs et autres équipements;

• Effectuer la vérification mécanique, pneumatique et hydraulique;

• Analyser et contrôler les vibrations et le bruit;

• Calibrer des automates programmables et ajuster des équipements;

• Consigner des données dans un rapport journalier des activités
opérationnelles et des activités de sécurité et d’entretien;

• Participer à l’élaboration d’un programme d’entretien préventif de
l’équipement.
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Recherche et développement (suite)
• Travailler en équipe avec le personnel du contrôle de la qualité, de
la production, de l’ingénierie, du marketing et des ventes pour la
fabrication de nouveaux produits;

• Effectuer des tests de production à petite échelle pour valider la
faisabilité du nouveau produit et modifier tous les paramètres tels que
la formulation alimentaire, les étapes du procédé de fabrication et de
conservation, pour permettre la fabrication à grande échelle;

• Réaliser des tests de durée de vie sur les nouveaux produits développés
pour déterminer la période de conservation sécuritaire;

• Élaborer l’étiquetage nutritionnel et les listes d’ingrédients en
s’assurant que les nomenclatures soient conformes aux normes
gouvernementales;

• Encadrer les techniciens qui effectuent les expérimentations;

• Élaborer les fiches techniques et les spécifications des produits.

Contrôle de la qualité
• Colliger les tests physico-chimiques et sensoriels sur les matières
premières, les produits en cours de fabrication et les produits finis;

• Communiquer aux fournisseurs les standards de qualité exigés pour les
matières premières et les emballages;

• Élaborer les spécifications et les fiches techniques des produits;

• Diriger les techniciens dans l’analyse des divers tests sur les matières
premières, les produits en cours de fabrication et les produits finis;

• S’assurer de l’application des bonnes pratiques industrielles par les
employés de production.

Contrôle de procédés
• Évaluer et mettre en place les spécifications de production;

• Résoudre les difficultés rencontrées au cours de la fabrication au niveau
des formulations et des paramètres de production;

• Former les employés pour le contrôle des points de surveillance de leur
ligne de production;

• Superviser les techniciens et les employés effectuant des vérifications
aléatoires au cours de la production.

Chimiste* ou agronome* en
transformation des aliments




