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Publication des annexes techniques annoncées dans 1’avenant n° 1 du
28 juin 2006 a I’accord CPNEFP du 30 juin 2005 relatif a la création d’un
certificat de qualification professionnel « gestionnaire d’entreprise artisanale
et commerciale en chocolaterie-confiserie ».

Annexe I, référentiel et activités

Palier A : 4 mois dont 160 heures en formation.

Compétences professionnelles techniques de base.
Palier B : 8 mois dont 315 heures en formation.

Spécialisation/approfondissement.

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

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

Palier A + palier B
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LES PUBLICS

LES PALIERS

Salariés de la filiere niveau IV minimum ou
expérience professionnelle a repérer

Palier C

Salariés de la filiere (ou filiere voisine)
niveau V minimum ou expérience profes-
sionnelle a définir

Palier B + palier C

Salariés autres secteurs d'activité profession-
nelle (sans expérience en gestion, manage-
ment, etc.)

Palier A + palier B + palier C

Annexe II, référentiel de certification
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ANNEXE 1

Référentiels et activités

Palier A : 4 mois dont 160 heures en centre de formation

Compétences professionnelles techniques de base

Objectif général : s’approprier des techniques élémentaires en patisserie-

chocolaterie, confiserie, glacerie.

Appliquer et/ou faire appliquer, respecter les normes et reégles d’hygiene et
de sécurité exigées dans les fabrications et I’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.

Prépg:llrer et maintenir en état le poste de tra-
vail.

Entretenir le matériel en état d'utilisation.

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

Technologie matieres premieres,
produits et matériels

Appliquer les instructions d'utilisation du
materiel.

Lire et comprendre une étiquette et un bon de
livraison.

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

Connaitre les différents stockage des produits
et matieres premieres.

Hygiéne et sécurité

Appliquer la marche en avant.

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

Appliquer les régles 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 utiliser des matiéres
premieres pour obtenir une qualité choisie
par I'entreprise.

Eviter le gaspillage.

Planifier et organiser son travail.

Fabrications de patisserie

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

Réaliser et cuire des créemes de base: créme
anglaise, créme patissiére, ganache.
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Connaitre les regles de cuisson.

Connaitre les origines, les propriétés, les utili-
sations des matiéres premieres et additifs
utilisés pour la fabrication des pates, des
cremes, des appareils.
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ETRE CAPABLE DE...

CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Réaliser et cuire des fonds de biscuits de
base : biscuit cuillére.
Réaliser et cuire une méringue.

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

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

Fabrication 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 méthodes de cristallisation des
chocolats de couverture.

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

Fabrications de confiserie
Réaliser des nougatines, sucres cuits.

Adapter les modes de traitement des produits.
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, arémes,
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 du palier A (durée 6 heures)

Evaluation pratique : seront évaluées les compétences en matiere de pates,
chocolat, glace, d’hygiene et organisation du travail ; a titre d’exemple :
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réaliser une fabrication commercialisable a partir de 1/4 de litre de pate
a choux ;

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 ;

établir par écrit la planification du travail pour la réalisation des 3 fabri-
cations.
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Evaluation théorique : seront évaluées les compétences en hygiéne et
sécurité, cristallisation, mix de glace et vocabulaire professionnel :
a partir des guides de bonnes pratiques remis, compléter 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 participé a
I’entretien d’orientation professionnelle en amont de la formation.
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Palier B : 8 mois dont 315 heures en centre de formation

Spécialisation/approfondissement

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, péates 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 les sucres cuits simples (sucres
d'orge, pastilles, etc.).

Connaitre le glacage 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 anticristali-
sants.

Connaitre les différents types de cuisson des
sucres.

Connaitre les états de cuisson des sucres.

Connaitre les techniques de confisage et de
macération des fruits.

Connaitre et appliquer les régles 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 anticristal-
lisants.

Connaitre les différents types de cuisson des
sucres.

Connaitre les états de cuisson des sucres.

Connaitre et appliquer les regles 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 crémes de base: créme
anglaise, creme au beurre, créme fouettée,
créeme patissiere, 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 avec des appa-
reils 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
péte 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 g 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'hygiéne 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 regles 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 anticristal-
lisants.

Connaitre les différents types de cuisson de
sucres.

Connaitre les états de cuisson des sucres.

Connaitre les techniques de confisage et de
macération des fruits.

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

Glacerie

Appliquer le code des pratiques loyales des
glaces alimentaires.

Ide_r;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 anticristal-
lisants.

Connaitre les différents types de cuisson des
sucres.

Connaitre les états de cuisson des sucres.

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

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.
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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 théme d’une féte
annuelle ; réalisation et présentation sur buffet.

Spécialisation patisserie :

A partir de votre feuilletage, avec 500 g de farine de base, concevoir, réa-
liser et présenter un assortiment de 40 feuilletés salés apéritifs 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 giteaux de 6 compositions, garniture et finitions dif-
férentes. Theme « féte des meres » ; une écriture obligatoire.

A partir de 400 g de praliné fourni, réaliser, détailler vos intérieurs a trem-
per 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’ceufs réaliser un parfait glacé simple ou café
(6 personnes) ; présenter accompagné d’une sorte de petits fours secs de
votre choix.

Spécialisation chocolaterie, confiserie :

A partir de couvertures fournies et fondues, réaliser :
— 600 g de bonbons moulés, garnis ganache tendre ;

— 600 g de bonbons pralinés dont la base sera fournie (forme libre), trem-
pés a la fourchette ;

— un montage commercialisable dont le théme sera fourni d’un poids
maximum de 300 g sans pulvérisation ;

— environ 800 g de pate de fruits a base de pulpe fournie ; terminer 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 g de pulpe de fruits, réaliser un sorbet (fruits fournis) ;
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.

Réaliser un socle de glace vive pour présenter la bombe, I’entremets et les
mignardises.

Réaliser le biscuit cuillere nécessaire aux réalisations précédentes.
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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 regles primordiales de stockage qui vous semblent essentielles.

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

Rédiger le bon d’économat et 1’organigramme des taches de I’épreuve pra-
tique.

Planifier les tiches annuelles (achat, fabrication, vente...) de votre future
entreprise en fonction des saisons et des fétes.

38 CC 2006/43



“JalpW ne
sanbiyoads sonel sa| 93dwod ud aipualyd

"JanaW saNo10ads sa| 81dwod us aipusid

‘suoljesi|iqoww xne yoddes Jed Sjuswiass|LOWE Sap SOle -
‘a.q1|inba,p sones -
1 SUB|Iq SIsluIap S8 JasAjeuy

"3pUBISP B| 8 19 (“'BWISIUBGIN) BUOZ B| OP SUOIIN|OAD SO| JoWSa
! $INassIUIN0} S9| JBIHIUAP!
! 80UBLINOUOD B[ JBIIUBPI

! ("g)jeuuosies ‘¢S] S8||auuols
-saj0idojoos salloBoled ‘abe) ajajusld e| ap [yoid 9| Jaiuspl

1 9sipue|eyd ap suoz | ap anbjwouody spiod 8| Jawrnsy

"uoIs1o9p e| aipuaid ap juepswlad sjojd S)UBWIE S| JauIsISIP -
! S91IBSSB9U $8INSIIFIXS $8IUBRAWI0D SAp J8INojus,s 18 Jalyuap!
!sab1eyd Sap Ja1yed Uos dJINJISU0d —
! (siejap 18 1009 ‘ainjeu) sjeqo|f uoneN|BAY BUN BIINPUOI —
! S|aNjJUaAg SJUBUBAR S3S ap 18 |IB] NP SUOIHPUOD
s9| JasAjeue ‘inanbin ua saieuswa|Bfos suoneblqo ss| Jaiuapl -
:asAjeue,p aibojopoylow e| Janbijddy

"(asudaujua,p astdas ap sed
us) so|qeIdwod sjuawnIop s3] Jalgidisiul

"anbiwouodg
-0J0IW 18 0JOBW JUSWIAUUOIIAUB,| JanjeA]

*"$§0018
S9p SINgjeA 18 1833 ‘InanBIA us S9jeId
-JaWWoo }o salleyues so|bas xne anw
-10u00 ‘196ESIAUB B XNBARI} ‘(*'80BNS)
uoneyojdxa,p |anuslod ‘suoliejjeisul
S9p 19 XNe2o| $8p 1L ‘leq np ainjeu
:uoljeyo|dxa,p SUOIIPUOD S8| Jan|eA]

119912 B NO JUBISIXD
92J9LULIOD 8P SPUO} UN, INJJBA B Jan|eA]

43113 S3IONILIJINOD

SINNWINOD SIONILIJINOD

SALIAILOV

osudonua | op uonismboy

sorfeuuonerpdo soouoypdwod ‘uonses op sedudieduwo))

UONBWLIO} Ud SAINAY ()] JUOp Siow 4 : ) Jored

39

CC 2006/43



‘Joloid np uonouoy us anbipun( awoy e| 8p XI0Yd 8| I81ALY
"SJUBIUGAUOIUI 18 SaBeuBAR S3| Jaljuap)
"SoJuRISIXa SanbipLn( SaWLI0) SJUBIIYIP S8 JaIHIUAP|

"anbipun| aipea gy Jisioy)

PENENT
np souolI09ds S| 81dwiod us alpudid

CIIED]
-uoissajoid uonesiuebio Jed Jaddojersp v

("+8114n23s ‘auaIBAy ‘alues ‘a|jauuoissajoid uoiiealenb) Jangw
np 921219Xa,p Saliejuawa|Bal no/1d sale(sIBa| SUOIPUOD S3| JalIUaP)|
"UOIIRIIUNWILLOD }9 UOIEW.IOjU| —
! uonewoy -
!9]e100s 18 anbipun uonoalold 18 |18SU0D —
‘uonsaeb -
! 9A199]|09 UOIJUBAUOI 19 [e190S anbojelp -
1 $99IAIBS SINB| 1 $8|0J SINg
'sa||auuolssajoidiaiul 1o Sa|jauuoissajoid suollesiueblo sa| Jaiuap)

"8youelq | 8p 8||auuols
-s9401d uoiesiuebio,| 99AR J0BIUOD BIpUBId

Jangw
np seNoloads so| 0}dwod Uus aipudid

‘Jauuosiad np saoualedwiod sa| Janjeas
‘|]auuosiad np asudas ap SUONIPUOI S3| JaUIWIBIQ
"JUBWIBSSILIOWE XNE Suoljejop -
!y ne poddel Jed gyjiqeiuss -
‘uoneynojdxa,p sabieys -
!'saJgloueuly sabieyd -
! so|e1o0s sabieyd -
:uonjeyoldxa,p a3dwod o] JasAjeuyy

|e100s jissed 9| Janjen3

43113 S3IONILIJINOD

SANNINOD SIONILIJdINOD

SALIAILOV

CC 2006/43

40



(**IN3PUBA 1IPaId) JUSLSIUBUIY 9P SBINOS S| JLIIUSP)
"JUBWAIURUL, 8P SUI0SS] S8| JBIHIYD 19 Jaulwialeq
'S9|[aNJUSAY SBpIe S3| JalpIuap|
'sjpuuosiad suodde sa| JalyIyd 18 JauiwidlR(Q
'$911$$929U sHodde sa| Jauiyo 19 Jauiwiele(
(**'814810S9.}) JUBLIBUUOIIUO) UD —
! JUBWASSIISAAU] UD -
1SUI0S9q $8] JAIIYD 19 Jaulwialeq

'$9][oNJUBAY saple sap aldwod
jueus) juswaoueury ep ueid un Jijgeis

‘sjinpoud sa| 1o sabieyo sa| Jaiiueld
*911810894} 8p ue|d un aJInusuo)

"|lansusl 9118108913 ap ueld un Jijqeig

np

"8AI}99]|09 UOIJUSAUOD B| B J9I9jol a3
PENEIN]

salaNy0ads so| 8)dwoo ua aipuaid

'sjouuoiidaoxa synpoid 18 sebieyd -
! SJUBWASSILOWE XNe SUOI}elop

‘uoneyojdxs,p sunpoid 1o sabieyo -

!sJajoueury synpoud 3o sabieyd -

! (saliejes-uou 19 soliees) sabieyd 1o saliejes -
:jauuoisirgid uoreyiojdxa,p 83dwod 8| Jaiqlinbg 18 81inJISU0Y
*8)s0d un,p gl|iqeusl 8p [INSS 9| 19 1IN0 3| Ja|NI[E)
|enb ap xneaAlu s3] 18 SUOIIOUO} AP SBYl S9| JI|qel]
"SaYIE} S| Jaluap)
‘lauuosiad ua sul0saq S| Jiuyaq
‘uorjesijeas ap Buiuueid un 18 uoie,p uejd un suyeQ

‘(synpoud
10 sabueyd) sawlay usAow 38 UnoJ e |au
-uoisingld uonenojdxa,p axdwod un Jiqeiy

H43ILJN STIONILIJNOD

SAINNINOD SIONILIJNOD

SALIAILOV

41

CC 2006/43



‘jieyjuenb 19 jienjenb sebieyo sap Jsiyed un Jijgeiy

"9UoJew np uoienjoNn| e| ap 18
SJUBWIBUYAY SO ‘SUOSIES SBP UOIJIUO) UB SYI0}S 8P XNESAIU S3| JIulsq
"SeJlEJUBWI[E UOU S8|JBWWOSUOD Ud Sul0saq Se| Jiula(q

"9ydJew np uolouo}
ua siuty 18 siuy-iwas sunpoud ‘saisiwa.d saisnew ap swweb e| lusq

'sul0saq s9| Jiutaq

H3ILIN SIONILIJINOD

SAINNNINOD S3IONTLIJNOD

SALIAILOV

sympoad o sarQruaid sarenew uo juawouuolsiaoidde 1o jeYOY

'suonelelo9p 10 (auolporiad ‘1ejap ‘einjeu) suoieBlqo so| JalpIuap)

"SOARJISIUILIPE SO}|eWIO) SO| JasI[edy

(*")uepga np Jusw
-oubedwodoe) saiginaied Noje saAlsUadsNS SUOIIPUOD S| JBIHIUAP)

'asidal e no uomysinboe,| JaooboN

("*anbaylodAy ‘uonned
‘Juswassiueu) senjueleh ap sadA} sjuaigpp sa| Jasedwod 18 Jalusp|

‘uoneno|dxe,p 81dwod 8| 19 814810S8.} $8| INS BOUSP
-9Ul UNa| 19 JUBLUSIUBUIY B SOPOW SIUSISHIP S8| Jaedwod 13 Jalyuap)

'$911BOUBY SUONRIAGIGR $B] Japooa(
'sanbueq sajuaIgyIp sap NAIORS) B Jasedwo)
'SOJIBOUBC SBIIAISS SJUBIQHIP SBP SIN0D 3| Jaledwiod 18 Jaynuap)

"1919063u 19 anbueq es Jisioy?)

43113 S3IONILIJINOD

SANNINOD SIONILIJdINOD

SALIAILOV

CC 2006/43

42



JalpW

np sonoy1oads sep 83dwod jueus) uj

"abe)
-lequia,p S18Y29p Sap Jusualel} ap 10 abexo0ls ap sa|Bal 9| Juyaq

"abexools ap sa|Bal sa| J8joadsal alie) 19 JlulaQ
"aBesodaiiua,p 1o aBe00ls ap SeuleIUBWS|BYI SUOIIPUOD SB] JalIUSP)|

(aunjesadwal ‘0N
'71Q ‘ebejenbiig) saulessadau $8]QIU0I
S| JUBNJO8Y8 U SasIpueyoleW S|
19)90}s 18 Jauuondadal alle} ‘Jauuoidadey

‘JodsueJy ap sajbal 9| Jiuyeq
"JModsues) ap saulejuawa|fios SUOIIPUOD S3| JBIYIUBP|

InanBia us saureyuswa|Bias suonehijqo
9| juejoadsas ua (synpoud 3o saiaiwald
saJaljew) Japodsues} aliey no sspodsues|

SENE

np saNol109ds sep 8)dwod Jueus) uj

xud -

‘ayjenb -

!sgluenb -
1 S}eyoe sa| Ja1oobay
‘IAINS 8p 18 uoljen|eAd,p |16 e| alie} no JasijiN
*SINASSIUINOY S3| JISI0Y)

"UOIJBN[BAQ,P SBIIIID SJUBID)
-Ip S3p UOI2UO} UB IAINS 8p 18 UONeN|BAY,p 8||uB aun adejd us Bl

‘(aniiqeden
ap saljuesed ‘uosielAll 8p SuolIpuod ‘Juswsaied ap siejap ‘elienbal
‘xud/ayjenb poddes ‘ynpoid np anjenb ‘gliAI9ea)) S8UH0 S8| Jasedwo)

"SINASSIUINO SAP IAINS 8P 18 UONEN|BAY,P S3I3YII S3| JIula(Q

‘(*s9)|e10140 uou suone|jadde ‘auiblio,| ap 1o aujenb
e| op uoledyusplp seubis) alenb saial|y SslualgyIp S| JalIuap|

‘Juswauuoisiroidde,p sHNAIIO S8 Jalyuap|

'$9)s155046 -

! saA1}eI9d009 -

! sjuepuadapur -

1 sljqeygaud

SJ9}110 9P UOIJOUO) UD SINASS|UINO} S|
Juswanbipolad 8|QAu0d 18 J8UUOIDB|9S

431L3IN STIONILIJdNOD

SANNNINOD SIONILIJNOD

SALIAILOV

43

CC 2006/43



Janpw
29ds sap 83dwod jueus) uj

'sjeyoe sa| Ja100Bap

IAINS
ap 19 uonen|eAg,p 8||LB e 1aNjoAY Bile) 18 JBSIIN BJIe} NO JBSI|N
*$IN9SSIUINOY $9] JISI0Y)

"UOIIEN|BAY,P SBJQ}ID SIUSIQHIP SBP UONOUO) Ud salielelsald
10 SINaSSIUINO} SO 1AINS 8P 19 UOIIBN|eAY,p 8||1IB aun ade|d us aINs|\
(en
-ueleB ap suOIIPUOI ‘BouBUSIUIBW SP 19 UOIL|[BISULP ‘UOSIBIAI 8p
suolIpuod ‘yuawsaled sp siejap ‘aujiqel ‘slenbal ‘xud/euienb od
-del ‘821AJ8S NP NO |8LId}eW Np g)ijenb ‘8}IANOBSI) SaIH0 s3] Jatedwo)
'$INASSIUINOY SAP IAINS OP 19 UOIEN|BAY,P S3I3MID S9] Jlulaq

'saJjeje)said 19 SINaSSIUINOY 9| JBIHIUAP)

's1|qe19a.d
9191140 8 UOIOUO) U3 8IIAISS 8 Sale)e)
-sa1d 19 SIN9SSIUINOY 9| ‘JUBHLIP SBD B
“Juswanbiporiad 18]01U0D 18 JaULOINIB|aS

Jangw
np soNoy1oads sep 83dwod jueus) uj

"sabieyd sap Jalyea un Jijqel3
"UOIIBSI|IIN,P 19 UOIe|[RISULP S8IUIRIIUOD S3| JIulaq
"SJUBWAaSSIISAAUL 3| Jasijeuoriey

“(+80UBUBIUIBW ‘UBIIBIIUB)
$911BSSO03U SBOIAIBS 19 SuOIe|jelsul ‘aBe|jino ‘sjauglew s8] Jiuyd(

"SoJ1eIUBWS|BYI SBIUIRILOD 3| Jalyuap|
'$011BSSAIPU SBINBLIBIXS $99USYAUI0D SBP JBIN0JUS,S 18 JBIHIUSP)

'suj0saq s9| JulaQ

d31L3N S3IONILIJINOD

SINNWINOD SIONILIJINOD

SALIAILOV

SOOIAIOS SIP 10 SUONE[[BISUI SOP ‘[ALIJEW NP JBYOY

CC 2006/43

44



"SUOIIN|OS 3| B|qWIASUD JauluLIR)ap —
!suonouoy ap sayaly sep pJehal ne
aliejes anbeyd ap so|qnosyied syuiod sa| 19 sU0y sjulod S8| JanjeAs -
!sanbiyauelaly 18 sajjauuoissajoldiaiul
suone|al sap sa|quaapad sjuiod so| 18 sHo} swlod Sa| Jaluspl -
: UOIIBN[BAQ,P UBIIRIIUS UN 3JINpuo)

"UOIRAIIOW 8P S|IINO S3] BINIISUOD 19 JaIHIUp

‘adinbg uos JsAno

“"8jjennuw "J1q3SSY '4vSSHN -
{9yoNeqWa,p SUONBIR[IZP ‘SB|BIIPYL SBYISIA —
:$INInaojIelul 9| 1o suoneBijqo se| Jaiyuap

Sa1l
-B|es $p SANBJISIUIWPE UONSAB e Jainssy

(suon
-BJ9UOX® 'S)uBWaBg||e ‘SUOIIUBAQNS) SOPIB SBJUBIHIP SB| JBIHIUSP)

‘|leARI} O JRJIUO0D UN Jijqe]
*9UoNeQLIS,p UBIRIIUS UN 81INPUOY)
‘(xneudnol ‘IdNY) 8140, 8p 81xa} 9] Jijgelg
*84oNequa,p SUOIIPUOD $8| JIUlRQ

"Jauuosiad 8] J8Inioay

"8AI}29]|09 UOIIUBAUOD B| B J91gjo) 83

"uorjealjijenb ap XneaAlu s8] 18 SUONOUO 8P SAYl} 3| J1jqel]
'SOUIe)} 9| Jayuap|

'saysod s9| JiuleQ

d31L3N S3ION3ILIJINOD

SINNWINOD S3IONILIJINOD

SALIAILOV

[ouuosiod np juswoSeuew 39 JANRISIUIWPE UOISID)

45

CC 2006/43



*(S}9Y99p S8p uol}
-eUIWI|a,p 10 abesodaljua,p ‘L) ap suol
-IpUod $8| JIUAp :SIOYIP S8p UONSID)

"uorjeloljowe,p suonoe sap aejd Us apaW 19 SyeYNsal s9| Jashjeuy
"sainpgaoid sep uoijealjdde,| Jan|eAg 1o 19|QJu0)

(**]a1g1ew Np UdIIaJIua,P 18 UONeS||iIn,p ‘8de|d Ua asiw ap suonan}
-sul "Inauigiul Juawa|Bas ‘UoIlEWIOlSUBI) 8P NO UOIBILIqe) 8p ‘UoS
-IBJAI| 8P ‘9)Inags ap ‘ausiBAy,p sainpgooid) suononiisul 18 saunp
-9004d s3] Jan|oAg alle} 1o Janbijdde aurey ‘senbidde ‘iesijewo} uyaq

‘|ieaesy 9] Jaiyiueid 18 adinbg aun uanisuo)

eAeJ} 9| Jasiwndo 19 JssiuebiQ

d3IL3N S3IONILIJINOD

SINNWINOD S3IONILIJINOD

SALIAILOV

[reaen) np uonesiuesiQ

*819111BD 9P UOIIN|OAY,|
19 [IBARJ} 8P 8)SOd Np 8nU8} B| SUBP UORWIO) | 8p Joedwi,| Jon|eA]

‘aB1eyo ua 8sid 8p spuewsp ap Jaissop 8| Jijqeig
"UOIWIO} 8P 911U U SapIe S8jUBIQHIP S8| Jaluap)
“UOIBULIO} 8P SBI0 SB| Jaulluexa }o Jalyuap

‘[ouuosiad Np UOIBWIIO} UB SUI0SAq SB| JBIHIUaP)

"|auuosiad 8| Jowiio4

H3ILIN SIONILIJINOD

SAINNNINOI S3ONTLIJNOD

SALIAILOV

CC 2006/43

46



'SI|qe1oead S8I9}I0 8P UOIUO) U JOUUOLd

9s SO

‘(uonsab ap
81)u80 ‘9|qeIdW0d) SAIIESSAdPU SBINBLIYIXS S8IUBJAWOD S| JalyIuap)

'sul0saq s9| Jiutaq

("ajuialy ‘Unpoud auad) Janaw
np sauoioads s 81dwiod us alpuaid

‘abesn,p unajeA e| e
Jaledwod 9] 38 ynpoad un,p |eqo|B JuslAal ap x1id np uoisiAgid e| alieq

*a1s0d un,p
d)I[Iqelual ap |Inas 8| 18 [auuoIsiAgid 1n0d 8| ajus uonenbape,| JaljLIgA

"UOABJ NP NO/d BJUBA 8P Julod NP PH|IGeIUS) BP |INSS 3] JaulWIRIBQ

‘aslidaljua,| ap aydiew
aUUOQ B| B SJUBSIYNS 19 S8IIESSBQU SOIje S3| J8|QJIU0d }9 Jaulwliala(q

"pI0g 8p Xnesjqe) $as BIAINS 13 JIjqeI]

‘JouuoIsiAgid U }o Ualpiionb ne 811a10sa.} | 1890
"SJUBLIOS 19 SIUBIIUD SIDIOUBULY XN|y S| JosSIURBIO 18 Jaslle

'914810891) 8p Ue|d un aJAINS 18 Jijgelg

'S3|eLIBA SIN0I S8| 18 S8XI) SIN0I S8| BIAINS 19 JBUIWILIA(Q
'9|qeidwod uejd 8| jueAins sabieyd sa| Jandu|

"SJRYNS9J SAP 9]0JIU0I NP d}aIpoLIad B JauIwIaR(Q
‘uorjeiojdxa,p 81dwod np suonew.oul sa| Jayojdx3

‘uonjeyio|dxa,p 83dwod 8| SIAINS 13 J1|qeI3

431L3IN STIONILIJdNOD

SAINNNINOD SIONILIJNOD

SALIAILOV

QIQIOUBUIJ UONSID)

47

CC 2006/43



‘uorpadsold e Jasiuefio no Jajoadsolyd

“JUBWAUUO!
-IAUS UOS 8p 18 83uaA 8p uiod UOS 8P 9M|IQISSBIL,| 19 (“"8139 JI0ARS
‘|leARJ} OP BNUB) ‘U0S ‘INBPO ‘aBeIIR|2Y ‘BULIIA) BNAIORINE,| JBINSB

'SUOIJeWe[o9l 30 senbiewal 9| 48190
‘unpoJd np uoiesI|iN,| NS 18][18SU0)

*9]JUBI[O BS 913101098 13 18sI|9pI4

'8N[oU0d “I8||18SU0

‘19yuswinfie ‘1esodosd ‘Jaiuapl ‘isnwiojel ‘i81dadde ‘18Inoo3

EIIE

np

Janpw
S91Ia1j109ds s9| 8)dwod ua aipudld

(~abejanbig ‘aujiqedel; ‘ausibAy) saiejuswa|bas suon
-eB1|qo sap jJueus} ua djuaA ap saloud sap ‘suonowold sap ‘susw
-9U9AQ Sap uo1ouo) ua synpoid sap uonejussald ap sueid sa| Jijgels

‘(9yoJew Ins 18 uisefew uojwed
us sudwod A) 8jusn us ssiw e| Jasiuebip

'saaluap! saibojodAy xne syunpoid ap sewweb sa| Jaidepy
‘(*"1oulajul ‘podxa ‘suoijeidosse ‘asiidaiiua,p sa}

-1W0J ‘sInd}ieJ} ‘SUBINE}Sa) S8||a1ualod $8|qld S8||9ANOU S3] JaljIuap)
‘(~sasidaiua ‘sajjsuuols

-s9j04do100s  sali0Bgled ‘abe) ojdiuslo ap salbojodAl sa| Jaiusp)
"9ydJeW Uos INS

J18nyis e| 18 as1idalius,| & Jsuuop ayeynos uo,| anb sbewr,| Jsuiwisleq

‘Jadionue

19 9]9JUBID B[ 9P UOIIN|OA3,| BIAING

d31L3N S3IONILIJINOD

SINNWINOD S3IONILIJINOD

SALIAILOV

UONESI[RIOIWIWO))

CC 2006/43

48



"XNeoo| seipow sep saidne Janbiunwwo)
" sa|ejuswanedap ‘sajeucifos sasianlp

suonnyisul ‘ayjedidlunw : $8|ed0| Seouelsul sep saidne Jenbjunwwo)
‘llenod 8)is un siaAel}

e no ays aidoud uos ap aieipawusul,| Jed Jouldiul Jed Janbiunwwio)
“'S3A1}09]|09

SUOIJ9B XNE ‘S)uedIaWWO ap SUOIIBII0SSE Sop Suoloe Xne Jaddiued

*2J9l1} B| Nojia uoissajoid e| Jed sasiuebio suawaugAd xne Jaibigiul,g
(*"suoles

‘uoneisnBap ‘neaAnou ynpoid) [SIUBWAUIAY UN 1aSI[ed) 18 JI0ABIUOD)

‘|leAeJ} 8p Sanua}

“anongnd -

! sBuijiew -

‘abejanbng -

(A1) @IUaA 8p nal| 8] INS UOHBWIOI —

(A\d) |waA ap nal| 9| Ins gnoignd
! sayaiye -

:spoddns ss| Jasi|in 18 18910 "SI0y

"UOIIBIIUNWWOY €| Jasiuebi)

H3ILIN SIONILIJINOD

SAINNNINOD S3ONILIJNOD

SALIAILOV

uonedIUNWWOo))

49

CC 2006/43



ANNEXE II
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 dirigeants de la branche concernée ;

— 2 salariés de la profession désignés par le college salarié de la
CPNEFP ;

— 1 représentant du secteur comptable ou gestion d’entreprise.
Le président de la commission d’évaluation est nommé par la branche.

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

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 CPNEFP pour validation.

Le certificat de qualification professionnelle est délivré par la CPNEFP.
B. — Processus de certification

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 I’épreuve.

Il est demandé au candidat d’exposer au jury I’étude de cas: synthese
(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 ;
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— évaluer I’environnement macro et micro-économique ;
— 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 financiére :

— 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 ’entreprise d’accueil ou dans le cadre
du projet réel du postulant

Contenu

Acquisition de ’entreprise :

Prendre contact avec 1’organisation professionnelle de la branche.
Achat et approvisionnement en matiéres premieéres 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 contrdler périodiquement, le cas échéant, les fournisseurs
et prestataires de services en fonction de critéres 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
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Gestion administrative et management du personnel :
définir les postes ;

— recruter le personnel ;

assurer la gestion administrative des salariés ;
motiver son équipe ;

— former le personnel.

Organisation du travail

Organiser et optimiser le travail.
Commercialisation :

— suivre 1’évolution de la clientele et anticiper ;
— vendre ;

— fidéliser et accroitre sa clientéle.
Communication

Organiser la communication.
4. Questions complémentaires

Acquisition de ’entreprise :

— choisir sa banque et négocier ;

— négocier 1’acquisition ou la reprise ;
— choisir le cadre juridique.

Achat et approvisionnement en matieres premieres et produits

Transporter ou faire transporter (matieres premieres et produits) en respec-
tant les obligations réglementaires en vigueur.

Réceptionner, faire réceptionner et stocker les marchandises en effectuant
les contrdles nécessaires (étiquetage, DLC, DLUO, température,...).

Achat du matériel, des installations et des services

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

Gestion financiére
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 « Etude 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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