Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

Total des points ECVET

- %
AN 4

W SMIE MASTER Plus

Niveau CEC
Niveau CNC AT DE FR | NO S

Ul Comptabilité et controle
U2 Gestion budgétaire et financiere
U3 Entrepreneuriat
U4 | Gestion des ressources humaines
Us Tutorat

Unités des resultats Ub Gestion des ventes et marketing

d’apprentissage U7 Production de pain et petit pain
Us Production de patisseries boulangeres et viennoiseries
U9 Hygiene, Sécurité alimentaire et qualite alimentaire
Ulo0 Qualité et gestion de sécurité
Ull Gestion et calcul appliqué au meétier
Ul12 | Production des snacks et sandwich (spécificité pays)
Ul3 Communication dans un contexte international (specificite pays)

Résultats d’apprentissage
pluridisciplinaires / transversaux

Afin d’atteindre réellement les acquis d’apprentissage, les compétences ci-dessous sont
essentielles :

Il/elle est capable d'agir de maniere responsable socialement et ecologiquement,
il/elle est capable d’adopter une gestion de la qualité

Il/elle est capable d'utiliser les technologies de l'information et de la communication
(ICT).
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Titre de la qualification Brevet de maitrise Boulangerie

Niveau CEC U 1
' Titre générique de I'unité ' Comptabilité et controle
' Points ECVET / Poids relatif AT | DE FR

| NO S

Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable d'appliquer les regles de
comptabilité de base.

)
)
|
'\
)
)
'
|
'
)
)
!
!
'
)
)
)
'
'
|
)
)
)

ll/elle est capable
e de dresser un compte de résultat,
e de tenir la comptabilité interne,
e de mener une valorisation d'inventaire.

Il/elle est capable

e de lire et évaluer un bilan,

e de passerles écritures
d'amortissements et de provisions et
de les transférer sur une balance,

e De tirer les conclusions pour
I'entreprise.

l/elle est capable de planifier et de mettre en
- ceuvre des actions pour controler et reduire
les effets des éecarts.
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Titre de la qualification ' Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC | | U 2

Titre générique de I'unité | Gestion budgétaire et financiere

' Points ECVET / Poids relatif | AT DE FR { NO Sl

: Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable d'etablir des comptes operationnels.

I/elle est capable d’établir une estimation de | Il/elle est capable de calculer le colt des produits et services et d’analyser leur rentabilité.
couts, de calculer la marge sur colts variables | | |
et d’équ“ibrer |e résunat éCOnOmiquement. ||/6||e eSt Capa ble de CaICU|er Ie prlx deS prOdUItS et Sservices.

Il/elle est capable d'identifier le résultat global.

ll/elle est capable d'évaluer les besoins en
investissements de I'entreprise et ses

. - ll/elle est capable de sélectionner les types de financement pour les bsoins de I'entreprise, tels
ressources financieres. B P yp P p

- que le financement des capitaux propres, I'autofinancement et le financement des dettes, le

| Velle est capable de calculer les ratios de leasing, le factoring ainsi que les types de financement et de subventions publiques.

performance de I'entreprise et de les prendre
en considération.

ll/elle est capable d’établir les bases d’un

lI/elle est capable de planifier un budgeten | budget d'investissement, prenant en compte la | ” - -
prenant en cpompte a prelation entre Iegs Iiguidité de I'entreprise et les types possibles de | g/Oetlere I,eeittf:ppnasbele ddee dr gtd elrgne]irnuer: Fs)leasnlim?c?if éc;r
comptes opérationnels, les calculs et 'écart de | financement. i dantifi | - - -
e ultat ! et d’ldentlfle.r les besoins en investissements
resuitat ll/elle est capable de réaliser un controle des | de I'entreprise.
- couts. f
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Titre de la qualification ' Brevet de maitrise Boulangerie

‘ - U3

Titre générique de I'unité ' Entreprenariat

Points ECVET / Poids relatif | AT DE FR l NO S

' Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable de planifier et de définir des objectifs d’entreprise.

e ll/elle est capable d’effectuer une étude ll/elle est capable de planifier et d'organiser les

d’emplacement, - processus de travail, de production et de
e de développer un concept de ~gestion, en tenant compte des processus

démarrage d’approvisionnement et de stockage. |
e détablir un' olan d’entreprise & moyen | - ll/elle est capable d’évaluer et d’'améliorer les
\ | " , structures et les processus d’organisation
et a long terme. ll/elle est capable de planifier, organiser et § ¥ 9

- coordonner les processus de travail, de

- production et de gestion d’entreprise, en
“incluant le stockage et la logistique.

ll/elle est capable d’appliquer les aspects du droit civil concernant les entreprises d’artisanat et les PME, de méme que les dispositions des lois
sur le commerce, l'artisanat, le commerce et I'industrie, la concurrence et la législation fiscale.

ll/elle est capable d'organiser |la coopération avec les entreprises.

ll/elle est capable de mettre en ceuvre une gestion du temps et de ses propres taches.
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC

U4

' Titre générique de I'unité

' Gestion des ressources humaines

' Points ECVET / Poids relatif

AT | DE | FR ‘ NO | S|

' Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable d’appliquer les accords
collectifs et les dispositions du droit du travail.

ll/elle est ca pable de déterminer et de planifier les besoins en personnel de I'entreprise et
- d’appliquer différentes méthodes de recrutement et de sélection du personnel.

ll/elle est capable de diriger et de motiver le

personnel de maniére responsable. , |
| ll/elle est capable de réesoudre les conflits de

' personnel.

ll/elle est capable de développer les
- competences du personnel selon les besoins |
- actuels et futurs de I'entreprise et des individus. |
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Titre de la qualification Brevet de maitrise Boulangerie
Niveau CEC U 5
' Titre générique de I'unité | Tutorat
' Points ECVET / Poids relatif AT | DE FR

‘ NO | S|

' Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable

e d'appliquer la reglementation et la
|égislation formelle concernant
'enseignement et la formation
professionnelle

e d'etablir un contrat d'apprentissage.

ll/elle est capable d’évaluer 'adéquation de
I'entreprise pour la formation de jeunes
- travalilleurs.

ll/elle est capable

e de planifier le processus de formation,

e d’examiner les conditions préalables a
la formation des jeunes,

e de recruter des apprentis.

ll/elle est capable

e d'organiser les processus de
formation,

e de mettre en oeuvre un plan de
formation de I'entreprise,

e d'organiser des projets de
coopération en formation avec des
ecoles, des centres d'apprentissage,
des entreprises et d’'autres
fournisseurs de VET.

ll/elle est capable

e de former des apprentis en termes de
spécialisation et de pédagogie,

e de faire preuve de responsabilité face
aux besoins spéciaux des jeunes.

ll/elle est capable de préparer des apprentis
- pour leurs examens.

ll/elle est capable de résoudre des conflits
avec des apprentis ou entre eux.
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC

Ub

Titre générique de l'unité

| Gestion des ventes et du marketing

' Points ECVET / Poids relatif

AT | DE

FR

‘ NO | S|

' Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable d’interpréter les analyses et

études concernant le marché des ventes et
d'approvisionnement.

T ————— -

ll/elle est capable de rédiger une analyse de
marche d'un groupe cible spécifique, prenant
en compte les clients, les fournisseurs, la
concurrence, efc.

ll/elle est capable d’appliquer les instruments
appropriés pour fixer une politique
- concernant les prix, les termes et conditions,

f
!
|
|

ll/elle est capable d’établir un plan de
marketing.

les produits et les lignes de produits et
- services, telles que la gestion des marques.

Dans ce contexte, il/elle est capable
- d’évaluer lIimpact des mesures de marketing.

l/elle est capable de négocier et de conclure
des contrats.

!

ll/elle est capable de mettre en ceuvre les techniques de ventes et d’aprés-vente.
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC

U/

Titre genérique de l'unité

' Production de pain et petit pain

Points ECVET/ poids relatif

AT | DE

FR

‘ NO | S|

Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable de choisir les ingrédients,
meéethodes et techniques de production pour

differents types de pain :

e deblé, leseigle

e pain traditionnel, diététiques et
biologiques

e petit pain

ll/elle est capable d'appliquer les recettes.

’ Il / elle maitrise des compétences dans la
fabrication de divers types de pain.

ll/elle concoit et décore les difféerents types de
- pains et petits pains selon la demande des
clients.

ll/elle est capable de modifier les recettes et
- methodes de production du pain etdes petits
- pains existantes.

ll/elle est capable de développer et créer des
recettes et méthodes de production
_innovantes.
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

Niveau CEC

U8

Titre genérique de l'unité

Production de patisseries boulangeres (tartes
salées / sucrees) et viennoiseries

Points ECVET/ poids relatif

FR NO | Sl

AT DE

Résultats d’apprentissage

Il / elle est capable

* selectionner les ingredients, les procedes de
fabrication et les techniques pour les
patisseries boulangeres et viennoiseries

« appliquer les recettes appropriees.

1l / elle a des compeétences avancées dans la |

- production de
- patisseries boulangeres et viennoiseries. |

Il / elle est capable de concevoir, de décorer
et de présenter differentes sortes de

de | patisseries boulangeres et viennoiseries

différentes  variéteés .
- selon la demande du client.

|

‘ Il / elle est capable de développer les
' recettes et des méthodes de production des

E patisseries boulangeres et viennoiseries.

)
:
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC

' Titre générique de l'unité
alimentaire

Hygiene, sécurité alimentaire et qualite

U9

' Points ECVET/ poids relatif | AT

DE

NO

S|

f—

' Résultats d’apprentissage

bactériologie et I'hygiene.

ll/elle est capable d'appliquer la reglementation de sécurité alimentaire, de la

développement des ingrédients et des produits.

ll/elle est capable d'évaluer la condition physique, biologique et chimique et le

' ll/elle est capable de contrdler le stockage, le processus de la
- production et de la conservation.

ll/elle est capable de tester la qualité des ingrédients et des produits.
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

Niveau CEC

Titre genérique de l'unité

' Qualité et gestion de Sécurité

U10

Points ECVET/ poids relatif

AT

DE

FR

NO

S|

Résultats d’apprentissage

l/elle est capable d'utiliser et maintenir (entretenir) des machines, des outils et le matériel.

ll/elle est capable d'appliquer les reglements professionnellement spécifiques concernant la protection de I'environnement.

ll/elle est capable d'appliquer les reglements de sécurité / protection de travail
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Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC

Titre genérique de l'unité

| Gestion et calcul appliqué au métier

Ull

Points ECVET/ poids relatif

AT | DE

FR

NO

S|

Résultats d’apprentissage

l/elle est capable d’organiser rationnellement sa production boulangére en fonction des commandes et dans un souci économique

ll/elle est capable de planifier et gérer les commandes des clients et choisir des fournisseurs dans un souci de développement durable

ll/elle est capable d'effectuer des calculs professionnels spécifiques.

ll/elle est capable de faire la comptabilité concernant le personnel et des salaires.
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Titre de la certification

Brevet de maitrise Boulangerie

' Niveau CEC

Ul2

Titre géenerique de l'unité

' Production des snacks et sandwich

' Points ECVET/ poids relatif

AT

DE

FR

NO | S|
Non applicable

Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable de choisir les ingrédients,
methodes et techniques de production pour
differents types de sandwiches et snacks,
plats légers et des collations.

ll/elle est capable d'appliquer les recettes
appropriées.

11/ elle a des compétences avancées dans la
fabrication des snacks, sandwiches, plats
- légers et des collations.

11/ elle est capable de concevoir, de décorer
et de présenter difféerentes sortes de plats
légers et sandwiches selon la demande du
client.

I / elle est capable de developper les
recettes et de méthodes de production des
- snacks et sandwiches.

SME MASTER Plus Final - boulangerie FR

(13 /14)




Titre de la qualification

Brevet de maitrise Boulangerie

Niveau CEC

Titre géneérique de l'unité

Communication dans un contexte international

Ul3

Points ECVET/ poids relatif

AT

DE

FR

NO

S|

Non applicable

Non applicable

Non applicable

Non applicable

Résultats d’apprentissage

ll/elle est capable de tenir une communication de base en anglais.

-~

ll/elle est capable d’utiliser le vocabulaire commercial anglais
spécifique au secteur de la boulangerie.
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