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AVENANT N° 54 DU 8 SEPTEMBRE 2005
RELATIF A LA CREATION DU CQP « GESTIONNAIRE
D’ENTREPRISE ARTISANALE ET COMMERCIALE, PATISSERIE-GLACERIE »

NOR: ASET0551127M
IDCC: 1267

Entre :

La confédération nationale des artisans patissiers chocolatiers confiseurs ;
Les glaciers traiteurs de France ;
La confédération nationale des glaciers de France,

D’une part, et

La FGA-CFDT ;
La FGTA-FO ;

La FNAF-CGT ;
La FNAA-CGC ;
La CSFV-CFTC,

D’autre part,

il a été convenu ce qui suit:

Article 1

Les parties signataires décident de créer un certificat de qualification pro-
fessionnelle intitulé : « Certificat de qualification professionnelle "Gestion-
naire d’entreprise artisanale et commerciale, patisserie-glacerie" ».

N

Cette qualification doit permettre, en priorité, a terme, la reprise
d’entreprise par des nouveaux entrants ou des salariés actuels du secteur.
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Article 2
Description du poste

Le candidat est capable, a I'issue de la formation, de réaliser et/ou coor-
donner des taches dans les secteurs production, vente, gestion des métiers de
la patisserie, chocolaterie, confiserie, glacerie, traiteur.

La certification correspond a faire reconnaitre par des professionnels la
capacité du candidat a tenir le poste décrit.

L’engagement dans le processus de certification fera I’objet d’une évalua-
tion préalable par un centre habilité par la CPNE.

Lieu : dans un espace de production et de vente spécialisé aux spécificités
de la patisserie, chocolaterie, confiserie, glacerie, traiteur.

Mission principale : le candidat est capable progressivement (en savoir-
faire et savoir-faire-faire) de réaliser puis de coordonner des taches dans les
secteurs production, vente, gestion des métiers de la patisserie, chocolaterie,
confiserie, glacerie, traiteur.

Liaison hiérarchique : peut-€tre amené a coordonner les tiches d’un(e) ou
plusieurs salarié(e)s.

Positionnement dans la grille des classifications de la convention
collective.

Durées maximales des actions :

— évaluation préalable : 7 heures ;

— formation en centre : 630 heures ;

— formation en entreprise : 1 610 heures ;

— certification : 7 heures.

Article 3

Le programme de formation du certificat de qualification professionnelle
gestionnaire d’entreprise artisanale et commerciale, patisserie-glacerie et les
conditions d’évaluation en vue d’obtenir la reconnaissance de qualification
figurent en annexe du présent accord.

Article 4

Le titulaire de cette reconnaissance de qualification professionnelle « ges-
tionnaire d’entreprise artisanale et commerciale, patisserie-glacerie » s’inscrit
aux coefficients ci-apres de la grille des classifications de la convention col-
lective nationale de la patisserie :

— 310 pour les entreprises de 1 a 20 salariés ;
— 330 pour les entreprises de 21 a 29 salariés ;
— 350 pour les entreprises au-dela de 29 salariés.

Article 5

Un suivi et un bilan annuels sont systématiquement effectués et soumis a
la commission paritaire nationale de I’emploi et de la formation profes-
sionnelle de la branche patisserie.

Fait a Paris, le 8 septembre 2005.
(Suivent les signatures.)
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ANNEXES TECHNIQUES

Certificat de qualification professionnelle
« Gestionnaire d’entreprise artisanale et commerciale, patisserie-glacerie »
ANNEXE |
Référentiels et activités

Palier A : 4 mois dont 160 heures en formation « Compétences profes-
sionnelles techniques de base ».

Palier B : 8 mois dont 315 heures en formation « Spécialisation, approfon-
dissement ».

Palier C: 4 mois dont 140 heures en formation « Compétences de
gestion ».

Les différents publics concernés et les cursus de formation

LES PUBLICS LES PALIERS DE FORMATION

Population avec expérience professionnelle | Palier A + palier B
(hors domaine concerné) (responsable
d'entreprise, connaissances de base en ges-
tion, management, etc.).

Salarié de la filiere niveau IV minimum ou | Palier C
expérience professionnelle a repérer.

Salariés de la filiere (ou filiere voisine) | Palier B + ou palier C
niveau V minimum ou expérience profes-
sionnelle a définir.

Salariés autres secteurs d'activité profession- | Palier A + palier B + palier C
nelle (sans expérience en gestion, manage-
ment, etc.).
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ANNEXE [
Référentiels et activités

Certificat de qualification professionnelle
« Gestionnaire d’entreprise artisanale et commerciale, patisserie-glacerie »

Palier A : 4 mois dont 160 heures en formation
Compétences professionnelles techniques de base

Organisation de la formation
exprimée en savoir-faire et savoir-faire-faire

Palier A : 4 mois ; durée : 160 heures en centre de formation.

Objectif général : s’approprier des techniques élémentaires en patisserie-
cholocaterie, confiserie, glacerie.

Appliquer et/ou faire appliquer, respecter les normes et régles d’hygiene et
de sécurité exigées dans les fabrications et 1’environnement professionnel.

ETRE CAPABLE DE...

CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Se familiariser avec le laboratoire.

Identifier et s'adapter au petit et gros matériel.

Identifier et connaitre les produits.

Réceptionner et stocker les produits.

Prép_z?rer et maintenir en état le poste de tra-
vall.

Entretenir le matériel en état d'utilisation.

Assurer régulierement une production quoti-
dienne de I'entreprise.

Technologie matieres premiéres,
produits et matériels

Appliquer les instructions d'utilisation du
matériel.

Lire et comprendre une étiquette et un bon de
livraison.

Connaitre les origines, les saisons, les proprié-
tés et interactions des matiéres premieres et
des produits annexes.

Connaitre les différents stockages des produits
et matiéres premieres.

Hygiéne et sécurité

Appliquer la marche en avant.

Appliquer les régles de sécurité de I'entre-
prise.

Appliquer les regles d’hygiéne corporelle et
vestimentaire.

Appliquer les guides de bonnes pratiques
d'hygiéne adaptés aux professions.

Connaitre et appliquer les régles de sécurité et
d'hygiéne.

Connaitre les premiers gestes de secours.

Connaitre les applications des produits
d'entretien.

Connaitre les régles de la chaine du froid.

Connaitre la réglementation sur la gestion des
déchets.

Gestion et organisation
du travail spécifique « sucre »
Prendre connaissance et respecter les besoins
spécifiques du planning de I'entreprise

Etablir un bon d'économat en fonction des
besoins.

Calculer les principaux soldes intermédiaires
de gestion pratiqués dans la profession.

Etablir des prix de vente.

Savoir sélectionner ou utliser des matiéres
premiéres pour obtenir une qualité choisie
par I'entreprise.

Eviter le gaspillage.

Planifier et organiser son travail.

104

CC 2005/40




ETRE CAPABLE DE...

CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Fabrications de pétisserie

Réaliser et cuire des pates de base: a choux,
génoises, sucrées.

Réaliser et cuire des cremes de base: créme
anglaise, creme patissiére, ganache.

Réaliser et cuire des fonds de biscuits de
base : biscuit cuillere.

Réaliser et cuire une meringue.

Réaliser et cuire les biscuits secs: tuiles, ciga-
rettes.

Connaitre les regles de cuisson.

Connaitre les origines, les propriétés, les utili-
sations des matiéres premiéres et additifs
utilisés pour la fabrication des pates, des
crémes, des appareils.

Connaitre les regles de stockage, d'étiquetage
adaptées aux fabrications et a la vente.

Fabrications de chocolaterie

Mettre au point manuellement et/ou méca-
niquement le chocolat de couverture et le
maintenir en état de bonne utilisation.

Réaliser manuellement un moulage.

Réaliser les intérieurs : pralinés, ganaches.

Maitriser I'enrobage manuel et/ou mécanique.

Connaitre les origines, les propriétés, les utili-
sations des matiéres premieres et additifs
utilisés pour la fabrication des produits de
chocolaterie et de confiserie.

Connaitre les origines, les propriétés, les utili-
sations des matiéres premiéres et additifs
utilisés pour la fabrication des produits de
chocolaterie et de confiserie.

Connaitre les méthodes de cristallisation des
chocolats de couverture.

Connaitre les regles de stockage et d'étique-
tage adaptées aux fabrications.

Fabrications de confiserie
Réaliser des nougatines, sucres cuits.

Adapter les modes de traitements des pro-
duits.
Connaitre les méthodes de cuisson.

Fabrications de glacerie

Réaliser manuellement et/ou mécaniquement
un mix (glaces aux ceufs, cremes glacées,
sorbets...).

Réaliser des sauces et coulis.

Maitriser une maturation.

Turbiner, conditionner, mouler, démouler.

Stocker.

Utiliser les additifs: stabilisateurs, ardmes,
émulsifiants...

Connaitre les origines, les propriétés, les utili-
sations des matiéres premieres et additifs
utilisés pour la fabrication des produits de
glacerie.

Construire, équilibrer et apprécier les tables
analytiques.

Connaitre les regles et les nécessités de la
maturation.

Adapter les conditions de turbinage en fonc-
tion des matériels.

Connaitre et appliquer les regles de stockage
et d'étiquetage.

Evaluation palier A : durée 6 heures.

Evaluation pratique : seront évaluées les compétences en matiere de pates,
chocolat, glace, d’hygiéne et organisation du travail ; a titre d’exemple :

— réaliser une fabrication commercialisable a partir de 1/4 de litre de pate

a choux ;
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— réaliser une tarte chocolat avec un fond de pate sucrée, pour 6 per-
sonnes, décorée avec éléments chocolat ;

— réaliser un vacherin glacé au sorbet fruits rouges, pour 6 personnes ;

— réaliser le nettoyage du poste de travail et du laboratoire conformément
a la législation ;

— €tablir par écrit la planification du travail pour la réalisation des 3 fabri-
cations.

Evaluation théorique : seront évaluées les compétences en hygiéne et
sécurité, cristallisation, mix de glace et vocabulaire professionel :

— a partir des guides de bonnes pratiques remis, complétez les espaces
vides ;

— mettre en relation une liste de termes techniques avec une liste de fabri-
cation des 3 professions ;

dessiner les courbes de cristallisation du chocolat de couverture et les
commenter ;

— décrire et commenter le procédé de fabrication d’un mix a glace.

Entretien d’évaluation : en présence du formateur, du tuteur afin d’évaluer
avec le formé son parcours de formation au vu du projet professionnel.

Les évaluateurs : le formateur, le tuteur, et la personne ayant participer a
I’entretien d’orientation professionnelle en amont de la formation.
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Palier B : 8 mois dont 315 heures en formation

Spécialisation-approfondissement

Palier B: 8 mois, une spécialisation dont 315 heures en centre de

formation.

Objectif général : acquérir des compétences professionnelles spécifiques a

chaque spécialité.

Spécialisation : chocolaterie, confiserie

ETRE CAPABLE DE... SANS ASSISTANCE

CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Chocolaterie

Réaliser les masses de base: pralinés,
ganaches, pates d'amandes, gianduja.

Abaisser, détailler a I'emporte-piéce, cadrer,
chablonner, détailler a la guitare, dresser les
masses.

Tremper ou enrober.

Réaliser des moulages en creux, les moulages
a garnir, les tablettes et bouchées, etc.

Utiliser les différentes techniques de pulvérisa-
tion.

Réaliser des montages commercialisables.

Réaliser les caramels, les fondants...

Adapter les productions aux saisons et aux
fétes ; et les planifier.

Confiserie

Réaliser la fabrication des pétes de fruits, nou-
gatines.

Réaliser les pates aérées (guimauves, nougats,
etc.).

Réaliser des sucres cuits simples (sucres
d'orge, pastilles, etc.).

Connaitre le glagage des marrons, le candi,
I'utilisation de I'amidon.

Connaitre la densité des principaux sirops et
leurs utilisations.

Connaitre I'utilité et I'utilisation des anti crista-
lisants.

Connaitre les différents types de cuissons des
sucres.

Connaitre les états de cuissons des sucres.

Connaitre les techniques de confisage et de
macération des fruits.

Connaitre et appliquer les regles de stockage
et d'étiquetage.
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Spécialisation : glacerie

ETRE CAPABLE DE... SANS ASSISTANCE

CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Etablir une table analytique d'un mix de
glaces, cremes glacées ou sorbets, équili-
brée.

Réaliser un parfait glacé, une mousse glacée,
soufflé glacé.

Réaliser une glace ou sorbet a I'alcool et gra-
nité.

Réaliser un vacherin glacé.

Monter une bombe glacée : chemiser, garnir,
démouler.

Monter un entremets glacé, décorer, glacer
et/ou napper.

Mouler, démouler des formes variées en glace
ou sorbet.

Réaliser des fruits givrés (ananas, citrons,
oranges...) a partir de fruits frais.

Réaliser un assortiment de petits fours glacés.

Réaliser une omelette norvégienne.

Réaliser, mouler un nougat glacé.

Confectionner différentes coupes glacées éla-
borées.

Réaliser un socle ou présentoir en glace
hydrique.

Fabriquer des cornets gaufrés, tulipes etc.

Adapter les productions aux saisons et aux
fétes ; et les planifier.

Appliquer le code des pratiques loyales des
glaces alimentaires.

Ide?tifier les roles et fonctions de chaque addi-
tif.

Mettre en place des consignes de suivi des
températures des matériels de stockage
(fabrication, présentation).

Connaitre la densité des principaux sirops et
leurs utilisations.

Connaitre I'utilité et I'utilisation des anti-cris-
tallisants.

Connaitre les différents types de cuissons des
sucres.

Connaitre les états de cuissons des sucres.

Connaitre et appliquer les régles de stockage
et d'étiquetage
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Spécialisation : patisserie

ETRE CAPABLE DE... SANS ASSISTANCE

CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Réaliser et cuire des pates de base: a choux,
cakes, dacquois, génoises, petits fours,
sablées, sucrées, levées, feuilletées.

Réaliser et cuire des cremes de base: creme
anglaise, creme au beurre, creme fouettée,
créme patissiére, ganache, pate a bombe.

Réaliser et cuire des fonds de biscuits de
base : biscuit cuillere, biscuit joconde, bis-
cuit amandes.

Réaliser et cuire une meringue des appareils
meringués : meringue francaise, meringue
italienne, meringue suisse.

Réaliser et cuire les biscuits secs: tuiles, ciga-
rettes, batons de maréchaux, fours
amandes, macarons.

Concevoir, réaliser et présenter un plateau
commercialisable de 60 pieces a base de
pate a choux, en 4 variétés différentes, pour
un buffet.

Concevoir, réaliser simultanément et présenter
un assortiment (6 variétés) de 30 pieces de
viennoiserie.

Concevoir, réaliser simultanément et présenter
un choix de 6 fabrications différentes (de
5 personnes chacune) dont 2 tartes,
I'ensemble a base de pates et crémes
variées.

Concevoir, réaliser simultanément, décorer et
présenter 4 entremets de 6 personnes a
base de 4 compositions différentes.

Concevoir, réaliser simultanément et présenter
un plateau de 750 grammes de petits fours
secs de 3 sortes différentes.

Adapter les productions aux saisons et aux
fétes et les planifier.

Pétisserie

Connaitre les régles de pétrissage, de fer-
mentation, montage, dressage, assemblage,
cuisson, décoration.

Appliquer les régles d'hygiene en fabrication
et conservation de toutes les cremes.

Respecter les lois des mélanges et des équi-
libres.

Adapter les fabrications aux commandes.

Connaitre et appliquer les régles de stockage
et d'étiquetage (vente et fabrication).

Chocolaterie-confiserie

Connaitre la densité des principaux sirops et
leurs utilisations.

Connaitre I'utilité et I'utilisation des anti-cris-
tallisants.

Connaitre les différents types de cuissons des
sucres.

Connaitre les états de cuissons des sucres.

Connaitre les techniques de confisage et de
macération des fruits.

Connaitre et appliquer les reégles de stockage
et d'étiquetage (vente et fabrication).

Glacerie

Appliquer le code des pratiques loyales des
glaces alimentaires.

Ide_r]:tifier les réles et fonctions de chaque addi-
tit.

Mettre en place des consignes de suivi des
températures des matériels de stockage
(fabrication, présentation).

Connaitre la densité des principaux sirops et
leurs utilisations.

Connaitre I'utilité et I'utilisation des anti-cris-
tallisants.

Connaitre les différents types de cuissons des
sucres.

Connaitre les états de cuissons des sucres.

Connaitre et appliquer les reégles de stockage
et d'étiquetage.
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Evaluation du palier B
L’évaluation englobe les acquis du palier A et B.

Les évaluateurs : les jurés seront désignés, en nombre et qualité, par les
représentants de la branche professionnelle.

Il sera mis en place un carnet de liaison répertoriant les compétences
acquises ou non et concernant les paliers A, B et C.

Ce document est rempli par I'intéressé lui-méme afin qu’il se situe dans
son parcours de formation.

I. — Evaluation pratique (8 heures, basée sur le theme
d’une féte annuelle ; réalisation et présentation sur buffet)

Spécialisation patisserie

A partir de votre feuilletage, avec 500 grammes de farine de base, conce-
voir et réaliser et présenter un assortiment de 40 feuilletés salés apéritif en
5 sortes de 8 de chaque sorte ; initiative libre.

A partir de biscuit joconde nature y compris ceinture de votre choix, créer,
monter en cercle 4 gateaux de 6 compositions, garnitures et finitions dif-
férentes, theme « féte des meres », une écriture obligatoire.

A partir de 400 grammes de praliné fourni, réaliser, détailler vos intérieurs
a tremper, forme libre.

A partir d’une couverture fournie et fondue, tremper a la fourchette et pré-
senter les bonbons sur un support chocolat simple.

A partir de 10 jaunes d’ceuf réaliser un parfait glacé vanille ou café (6 per-

sonnes) ; présenter accompagné d’une sorte de petits-fours secs de votre
choix.

Spécialisation chocolaterie, confiserie

A partir de couvertures fournies et fondues, réaliser :

— 600 grammes de bonbons moulés, garnis ganache tendre ;

— 600 grammes de bonbons pralinés dont la base sera fournie (forme

libre), trempés a la fourchette ;

— un montage commercialisable dont le théme sera fourni d’un poids

maximum de 300 grammes sans pulvérisation ;

— environ 800 grammes de pate de fruits a base de pulpe fournie ; termi-

ner la réalisation préte a la vente.

Réaliser une feuille de génoise a partir de 6 ceufs qui vous servira a mon-
ter un entremets en cercle de 6 a 8 personnes garni d’une ganache au parfum
de votre choix ; glacage a base de chocolat et décoré avec éventails chocolat.

A partir de 400 grammes de pulpe de fruits, réaliser un sorbet (fruits four-
nis) ; monter et présenter une omelette norvégienne de 6 personnes.

Spécialisation glacerie

Réaliser 2 sorbets et 2 glaces pour :

— monter un entremets glacé de 6 personnes et 4 individuels ;

— monter une bombe glacée, 6 personnes ;

— réaliser 4 sortes de mignardises pour 6 personnes en tout, dont 2 sortes
seront finies avec une ganache.
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Réaliser un socle de glace vive pour présenter la bombe, I’entremets et les
mignardises.

Réaliser le biscuit cuillere nécessaire aux réalisations précédentes.

Réaliser des décors a base de chocolat brillant a 1’aide de couverture four-
nie et fondue.

II. — Evaluation technologique (durée 4 heures)

Proposer au jury le plan idéal d’implantation d’un laboratoire du métier
concernant votre projet.

Enoncer 3 régles primordiales de stockages qui vous semblent essentielles.

Rédiger 2 exemples d’étiquettes de produits préts a la vente, concernant
votre projet.

Rédiger le bon d’économat et I'organigramme des taches de 1'épreuve
pratique.

Planifier les taches annuelles (achat, fabrication, vente...) de votre future
entreprise en fonction des saisons et fétes.
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ANNEXE I
Référentiel de certification

A. — Composition de la « commission d’évaluation »
La commission d’évaluation est nommée par la branche professionnelle.
Elle est composée d’un maximum de 5 personnes :
— 2 professionnels de la branche concernée ;
— 2 salariés de la profession désignés par le college salariés de la CPNE ;

— 1 représentant du secteur comptable ou 1 représentant du secteur
bancaire spécialisé dans la reprise d’entreprise.

Le président de la commission d’évaluation est nommé par la branche.

La CPNE s’assure du bon déroulement de 1’évaluation a raison d’un
membre du college salarié de la CPNE et d’'un membre du college
employeur de la CPNE.

L’accompagnateur (entreprise, accompagnateur, validation des acquis de
I’expérience, organisme de formation, centre de réinsertion...) du candidat est
auditionné par la commission d’évaluation avant la délibération finale.

Le président de la commission d’évaluation transmet les avis circonstan-
ciés de la commission a la CPNE pour validation.

Le certificat de qualification professionnelle est délivré par la CPNE.

B. — Processus de certification
1. Etude de cas spécifique au métier ou étude du projet réel du postulant.

2. Dossier monté dans le cadre de I’entreprise d’accueil ou dans le cadre
du projet réel du postulant.

3. Mise en situation.

4. Questions complémentaires.
1. Etude de cas spécifique au métier
ou étude du projet réel du postulant

Remarque : construction possible de 1’étude de cas par un « banquier » sur
la base d’un cahier des charges.
Le dossier d’étude de cas correspond :
— soit au projet du candidat ;
— soit a un dossier remis par 1’organisation professionnelle au candidat
2 mois avant la date de 1’épreuve.

Dans le cas ou I’étude correspond au projet du candidat, le dossier doit
étre remis au jury 15 jours avant la date de 1’épreuve.

Il est demandé au candidat d’exposer au jury I’étude de cas: syntheése
(2 pages maximum), argumentation et conclusions.

Exposé : 30 minutes.
Questions-réponses : 30 a 60 minutes.

Contenu de 1’étude

Acquisition de I’entreprise :

— évaluer la valeur d’un fonds de commerce ;

— évaluer les conditions d’exploitation ;

— évaluer I’environnement macro et micro-économique ;
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— interpréter les documents comptables (en cas de reprise d’entreprise) ;
— évaluer le bilan social ;

— établir un compte d’exploitation prévisionnel a court et moyen termes
(charges et produits) ;

— établir un plan de trésorerie mensuel ;
— établir un plan de financement tenant compte des aides éventuelles ;
— réaliser les formalités administratives.

Achat du matériel, des installations et des services :

Définir les besoins :

— définir les matériels, outillage, installations et services nécessaires
(entretien, maintenance,...) ;

— rationaliser les investissements ;

— définir les contraintes d’installation et d’utilisation ;

— établir un cahier des charges.

Gestion financiere :
— établir et suivre le compte d’exploitation ;

— établir et suivre un plan de trésorerie ;
— établir et suivre ses tableaux de bord.

2. Dossier monté dans le cadre de I’entreprise d’accueil
ou dans le cadre du projet réel du postulant

Contenu

Acquisition de 1’entreprise : prendre contact avec l’organisation profes-
sionnelle de la branche.
Achat et approvisionnement en matieres premieres et produits :
— définir les besoins ;
— sélectionner et contrdler périodiquement les fournisseurs en fonction de
criteres préétablis.

Achat du matériel, des installations et des services : sélectionner et contro-
ler périodiquement, le cas échéant, les fournisseurs et prestataires de services
en fonction de criteres préétablis.

Commercialisation : organiser la mise en vente (y compris en camion
magasin et sur marché).

3. Mise en situation

Tirage au sort parmi les sujets suivants.

Contenu
Gestion administrative et management du personnel :
— définir les postes ;
— recruter le personnel ;
— assurer la gestion administrative des salariés ;
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— motiver son équipe ;
— former le personnel.

Organisation du travail : organiser et optimiser le travail.

Commercialisation :

— suivre I’évolution de la clientele et anticiper ;
— vendre ;
— fidéliser et accroitre sa clientéle.

Communication : organiser la communication.

4. Questions complémentaires

Acquisition de I’entreprise :

— choisir sa banque et négocier ;

— négocier I’acquisition ou la reprise ;
— choisir le cadre juridique.

Achat et approvisionnement en matieres premieres et produits :
— transporter ou faire transporter (matiéres premieres et produits) en res-
pectant les obligations réglementaires en vigueur ;

— réceptionner, faire réceptionner et stocker les marchandises en effec-
tuant les contrdles nécessaires (étiquetages, DLC, DLUO, tempéra-
ture...).

Achat du matériel, des installations et des services :

— définir les besoins :
— identifier et s’entourer des compétences extérieures nécessaires ;
— identifier les contraintes réglementaires.

Gestion financiere : définir les besoins.

Dans le cadre de la validation des acquis de I’expérience, les compétences
requises pour la validation des différents plots de compétences décrites dans
le dispositif de certification aux chapitres « Etudes de cas spécifique au
métier ou étude du projet réel du postulant » et « Dossier monté dans le
cadre de I’entreprise d’accueil ou dans le cadre du projet réel du postulant »
peuvent étre validées dans le cadre d’un dossier de preuves.
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