STEPHANIE
MOUGEOT

Conceptrice Pédagogique/
Ingénieur Pédagogique

PROFIL PERSONNEL
Actuellement engagée dans un projet de

reconversion, je souhaite effectuer un Master 2

MEEF mention PIF option FAD en contrat de
professionnalisation.

® NELVY-EN-SULLIAS
villegierstephanie@yahoo.fr

06.30.33.20,95

QUALITES PRINCIPALES
Organisée, rigoureuse et autonome
Pédagogue, curieuse et créative
Esprit d'équipe, a I'écoute et force de
proposition
Capacité d'analyse et de synthése,
manager transverse

COMPETENCES

scolaire scolaire

LOGICIELS:
Word, Excel, PowerPoint, Paint, Xmind
ERP (SAP, M3), ECLATS, Mister Maint Fusion

Utiléa, Horoquartz

CENTRES D’INTERET

TRAVAUX  JARDINAGE ~ ANIMAUX  VOYAGE

FORMATIONS

2024: Gérer un projet d'ingénierie pédagogique, Openclassrooms
2018: Responsable de projets transverses, Quaternaire
2013: Devenir formateur occasionnel: Conception et Animation, Accessio

Licence Professionnelle Industries Agro-Alimentaires, Transformation Laitigre,
UFR - Besangan (25) et ENIL - Mamiralle (25) / Bac+3 avec mention / 2004-2005

DUT Génie Biologique, Industries Alimentaires et Biologiques,

IUT - Limoges (87) / Bac+2 / 2002-2004

BAC Scientifique option SVT, Lycée Jean Zay - Orléans (45) / Bac S avec mention / 2002

PARCOURS PROFESSIONNEL

» |ntégrer les nouveaux collaborateurs
a Présenter I'entreprise (historique, culture, valeurs...) et encadrer la visite du site
o Accompagner les salariés de production dans I'apprentissage de leur poste de travail
»  Former les salariés
o Concevoir (fiches et déroulés pédagogiques, contenu, organisation..) et Animer des
formations ([HSE, spécifiques métiers)
Organiser un parcours formation adapté en fonction des postes
Transmettre les savoir-faire (création de livrets de pilotage machine, changements de
formats)
»  Valider et suivre |'acquisition des compétences
o Planifier et Réaliser les évaluations individuelles Hygigne et Qualité périndiques
o Organiser et effectuer le suivi d'acquisition des compétences techniques des
nouveaux arrivants et évolutions internes en production

= [Barantir la qualité et la cohérence des données de référence liges aux achats, aux ventes
et a la production

= Yassurer de |'efficience du service Référentiel (priorisation des taches, respect des
délais) et gestion d'équipe

=  Développer la culture sécurité des aliments et des personnes
o Etre exemplaire et faire appliquer les régles d’'Hygigne et de Sécurité générales et
spécifiques au poste
o Intégrer les nouveaux collaborateurs: formation. accompagnement, sensibilisation & la
Qualité et a la sécurité des aliments et des consommateurs (HAGCP, IFS, BRC...)
o Realiser les Visites Comportementales de Sécurité et les Audits Sécurité
»  Participer au systéme de management de la sécurité
o Analyser les Accidents de Travail et réaliser les Arbres des causes
o Bestion de projets: PRAP. campagnes de vidéos en prévention Santé & Sécurité
a  Assurer |e suivi des plans d'actions (ADC. DUERP, CSSCT, FAST..)
=  Analyser et Standardiser les bonnes pratiques de sécurité
a Rédiger et gérer la mise & jour du DUERP et des fiches de sécurité au poste
a  Créer et Animer des ateliers de prévention en Santé & Sécurité
o Reférencer les EPI (prospection, mise en test, validation)

»  Réception des citernes de matigres premigres

a Effectuer les prélevements, les contrdles et les dépotages dans le respect des
procédures d'Hygigne. de Qualité et de Sécurité

»  Standardisation des crémes et laits de consommation
a Realiser les analyses physico-chimiques et valider les produits selon les normes
a Geérer les stocks, suivre |8 déroulé de production et respecter les consignes

»  Realisation des traitements thermiques et Maintenance =" niveau
a Suivre et contréler |'application du plan de contrdles & la production (CCP, PRPo)
a Piloter les appareils de traitements thermiques dans |e respect des procédures
o Assurer la tragabilité et savoir rendre compte a sa higrarchie
a Nettoyer, entretenir et surveiller les installations du périmetre d'actions
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