





LE BREVET DE MAITRISE EN MUTATION

Le Brevet de Maitrise reste le principal dans le secteur de l'Artisanat. Il est synonyme
de résolution de problémes, de compétence technique et de fiabilité. Le Maitre Artisan connait son métier.
Cette qualification nationale vit actuellement un processus de réforme avec pour objectif le renforcement

de la qualité et de l'attractivité, mais aussi celui de répondre aux défis du marché (modes de consommation,

hygiéne des denrées alimentaires, tracabilité des produits, orientation client et diversification de Uoffre,
digitalisation des services et de la communication, etc.).
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LE BREVET DE MAITRISE S’ADRESSE A

LA FORMATION MENANT AU BREVET DE MAITRISE « ALIMENTATION »

La formation menant au Brevet de Maitrise « Alimentation » offre les compétences nécessaires pour exercer
une activité professionnelle artisanale, et surtout occuper un poste a responsabilités, dans tous les domaines

Elle permet en outre d'étre initiée a la gestion d'une entreprise artisanale.

de maniere responsable au sein d'équipes d’experts,
des groupes ou des organisations de maniére responsable,
le développement professionnel d'autres personnes,
des problémes en équipe avec prévoyance,

aupres de spécialistes sur des problemes techniques complexes et
sur les solutions ay apporter et mener les développements nécessaires avec eux,

des objectifs pour des processus d’apprentissage et de travail, d'y réfléchir et de les évaluer,

de maniere autonome des processus d’apprentissage et des processus de travail durables.

, C'est posséder une certaine
, vouloir réaliser des
et étre prét a tant au niveau professionnel
Vj qu’au niveau privé, dans un environnement en mutation
¢ et caractérisé par la diversité de ses activités.




LABEL DE QUALITE

| es ava ntages REPONSE AUX EXIGENCES
DU MARCHE EN MUTATION
du nouveau brevet ,
) g DEVELOPPEMENT DURABLE ET
Alimentation ENERGIES RENOUVELABLES

sont nombreux : ORIENTATION CLIENT
INTERDISCIPLINARITE

ACQUERIR UNE MEILLEURE
QUALIFICATION POUR ACCEDER
AUX POSTES A RESPONSABILITES

DIGITALISATION

RECHERCHE DE SOLUTIONS INNOVANTES

AVOIR UNE VUE PLUS LARGE DU SECTEUR

ORIENTATION
PROJETS PRATIQUES

CONTENUS LARGES
ET MODULAIRES

ENSEIGNEMENT MODERNE
AVEC UNE ORIENTATION
COMPETENCES

PLUS D’'INTERACTIVITE
ET APPRENTISSAGE
AUTODIRIGE ET
EN COOPERATION

PLATEFORME
D’APPRENTISSAGE

EN LIGNE

DROIT DE FORMER
(TRANSMISSION DE SAVOIR)

DROIT D’ETABLISSEMENT
(CREER UNE ENTREPRISE)

DANS UNE PLUS LARGE
PANOPLIE D’ACTIVITES

DU SECTEUR DE LALIMENTATION



La formation au Brevet de Maitrise comprend d'une part la pratique et la théorie professionnelle relatives aux ac-
tivités [modules F, G, H, M et I] et, d’autre part, des modules de gestion et de la « Pédagogie appliquée » [modules
A, B, C, D et E]. Le tableau illustre le parcours de formation idéal et recommandé pour

le Brevet de Maftrise Alimentation.

MODULES DE THEORIE ET PRATIQUE PROFESSIONNELLE (COURS PREPARATOIRES) MODULES DE GESTION D’ENTREPRISE EXAMENS
ET DE PEDAGOGIE APPLIQUEE

(COURS PREPARATOIRES)

15 ANNEE CONNAISSANCES GENERALES
: : : : : wes A DROIT (40 %]
SECURITE ALIMENTAIRE ET PRINCIPES D’UNE ALIMENTATION SAINE ET EQUILIBREE (MAX. 78 HRs) s ) ) ) . .
N L. . . . . . . s et (o . . Droit du travail et social, Droit de Uentreprise
Hygiene (législation, microbiologie, concept HACCP, Guide de bonnes pratiques d'hygiéne) ; Tracabilité (législation, mise en placedans
Uentreprise); Allergénes/intolérances et étiquetage alimentaire ; Additifs ; Définition de la date limite oF o EXAMEN . + . + .

. TECHNIQUES QUANTITATIVES DE GESTION (80 "*¢)

Mécanismes comptables et analyse financiere,
Calcul du prix de revient, Calcul des salaires

de consommation ; Management du risque ; Calcul des valeurs nutritionnelles ; Régimes/menus spécifiques; Productions
respectueuses des qualités nutritionnelles

MANAGEMENT ET TECHNIQUES DE PRODUCTION

TECHNIQUES ET CONCEPTIONS DE METS

PRATIQUE PROFESSIONNELLE

EXAMEN PRATIQUE DANS
LA SPECIALISATION
CHOISIE *

* Le diplome du Brevet de Maitrise « Alimentation » portera aussi le nom 9
de l'activité spécifique choisie (boulanger-patissier, traiteur, boucher).



Pour vous assurer une préparation optimale aux examens du Brevet de Maitrise, la Chambre des Métiers vous
offre une formation préparatoire complete.

LES ELEMENTS CENTRAUX DE CETTE FORMATION :

Une formation en cours d’emploi
Un parcours de formation recommandé organisé en modules sur une durée de 3 années et demie

Les candidats au Brevet de Maitrise ont droit au congé de formation

LES COURS:

Les cours de théorie professionnelle sont organisés en semaine (septembre a juillet,
cours en soirée, cours en bloc et les weekends possibles)

Les cours généraux en gestion d’entreprise sont organisés en fin de semaine (septembre a avril)
Les cours sont organisés en présentiel et a distance (travail personnel a domicile nécessaire)

Les candidats au Brevet de Maitrise « Alimentation » devront obligatoirement suivre les 3 cours
de théorie professionnelle spécifiques aux différentes activités proposées dans le cadre du module M

Les candidats doivent choisir un domaine de spécialisation (module I).
Le diplome du Brevet de Maitrise « Alimentation » portera aussi le nom de la spécialisation choisie

Les cours sont caractérisés par une orientation projets et une approche par compétences

Une séance de lancement et de soutien dans l'apprentissage auto-dirigé est organisée en début de formation

LES EXAMENS:

Chagque module est sanctionné par un examen (examens théoriques organisés entre avril et juillet,
examens de gestion d’entreprise organisés pendant les vacances scolaires de Paques)

Deux sessions d'examens sont en principe organisées chaque année

L'examen pratique final est organisé en derniere année de formation a la suite
des cours pratiques et portera sur la spécialisation choisie
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8 QUESTIONS A SE POSER

Est-ce que j'ai un objectif clair?

Quelle motivation ai-je pour suivre les cours du Brevet Alimentation ?

Est-ce que je me sens prét a m’engager dans mon propre parcours d'apprentissage ?

Que suis-je prét a investir a c6té de mes parcours professionnel et privé ?

Est-ce que mon entourage me soutient dans cette démarche ?

Est-ce que je suis prét a changer de perspective ?

Est-ce que je suis prét a collaborer sur des projets communs avec
d’autres corps de métiers et a avancer en groupe?

Est-ce que je suis prét a m’investir davantage pour évoluer sur le volet pratique ?
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LES INSCRIPTIONS SONT OUVERTES A PARTIR DU 15 JUIN
SUR

POUR VOUS INSCRIRE, IL SUFFIT:

d’un dipldme de niveau DAP minimum ou tout autre dipldme de niveau supérieur, luxembourgeois ou étranger,
reconnu équivalent par le ministére de UEducation nationale, de UEnfance et de la Jeunesse (www.men.lu)

d’'une piéce d’identité

d'un certificat de travail (si disponible), attestant d’une expérience professionnelle d’au moins un an
(aprés le DAP ou dernier dipldme obtenu) dans le domaine d’activité de l'alimentation.
Le certificat doit &tre remis avant 'admission a l'examen pratique.

LANGUE DE FORMATION:

- a Luxembourgeois et Allemand ou ‘ ’ Francais

TARIFS FORFAITAIRES :

600 € / an pour la participation aux cours,

300 € / session d’examen.

VOUS SOUHAITEZ PLUS D'INFORMATION ?

Retrouvez toutes les informations sur
Besoin d'un conseil personnalisé ? Contactez-nous !
ou
Nos conseillers en formation vous recoivent sur rendez-vous.






