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Vu le reglement de l'examen professionnel superieur de MaTtre fromager et laitier du 5 aout
2024, la commission d'assurance qualite (commission AQ) edicte la presente directive :

A. Introduction

A.1 But de la directive

Ces directives se fondent sur le reglement de l'examen professionnel superieur de MaTtre
fromager et laitier. La directive et ses annexes concretisent, la oü cela apparaTt judicieux, les
dispositions figurant dans le reglement d'examen. Les points dejä indiques dans le reglement
d'examen de fagon suffisamment precise et complete ne sont pas repetes. La directive
s'adresse aux candidats ä l'examen professionnel ainsi qu'aux experts aux examens et aux
prestataires de cours preparatoires. Elle est edictee par la commission AQ, revisee
periodiquement et actualisee si necessaire.

A.2 Organe responsable

L'organe responsable des examens federaux est la SOCIETE SUISSE D'INDUSTRIE
LAITIERE (SSIL). Toutes les täches liees ä l'octroi du brevet et du diplöme sont confiees ä une
commission chargee de l'assurance qualite (commission AQ). Celle-ci se compose de 9 ä
11 membres nommes par le comite de la SSIL pour une duree de quatre ans.

A.3 Secretariat Charge des examens

La gerance de la SSIL gere le secretariat des examens. L'adresse de contact est la suivante:

SOCIETE SUISSE D'INDUSTRIE LAITIERE
Gurtengasse 6
Case postale
3001 Berne
Telephone : 031 311 31 82
Courriel: info smv-ssil. ch
Site web : www.technologue.ch

* Pour faciliter la lecture du document, le masculin est utilise pour designer les deux sexes.
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A.4 Direction des examens

La direction des examens est confiee ä la direction de la SSIL.

A.5 Exports aux examens

Les experts recrutes pour les examens sont des personnes qualifiees qui disposent d'une
experience pratique professionnelle. La commission AQ recrute les experts aux examens finaux
ä la demande de la direction des examens et coordonne leur formation initiale et continue.

Les enseignants ne peuvent etre engages comme experts aux examens que dans des cas
exceptionnels justifies.

B. Profil professionnel

Le profil professionnel figure au Chiffre 1. 2 du reglement d'examen.

C. Conditions d'admission

Selon reglement d'examen 3.3 Admission. Aper?u des exigences minimales :

Examen professionnel superieur
de MaTtre fromager et laitier

Partie modulaire :
Certificats reussis des quatre modules obligatoires ainsi que de quatre modules optionnels

. Titulaire d'un brevet fed6ral de technologue du lait, technologue en Industrie laitiere, fromager ou laitier

. 18 mois d'experience professionnelle dans une entreprise de transformation laitiere depuis l'obtention
du diplöme professionnel jusqu'ä la date de l'inscription ä l'examen professionnel superieur (temps de
pratique)*

. Certificats des modules requis selon le Reglement d'examen, eh. 3. 32.

. Ont suivi un cours de formateur

Examen final (= selon le Reglement d'examen 5. 11)

Partie d'examen 1 : business plan / travail de diplöme
Partie d'examen 2 : presentation et discussion du business plan / travail de diplöme

Modules obligatoires

Moduls n" 1 : Developper une Strategie

Moduls n° 5 : Gestion economique de l'entreprise

Module n° 6 : Diriger l'entreprise

Module n" 7 : Vendre les produits

*La participation aux cours pr6paratoires n'est pas prise en compte (cours ä plein temps) ou alors seulement en
partie (formation en cours d'emploi ; le temps de pratique est calcule sur la base des pourcentages indiques dans les
certificats/certificats de travail) en tant qu'experience professionnelle en entreprise de transformation laitiere (temps
de pratique).

Les heures d'ecole et de travail ne peuvent pas depasser une Charge de travail de 100 %.
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D. Partie modulaire de l'examen professionnel superieur

D.1 Vue d'ensemble des modules et certificats de modules :

Examen professionnel superieur
IVIaTtre fromager et laitier

Moduls

1. Developper une Strategie 40

2. Assurer la comptabilite et le controle 30

3. tablir un plan financier et un business plan 40

4. Gerer les contröles / rapport 30

5. Gestion economique de l'entreprise 60

6. Diriger l'entreprise 60

7. Vendre les produits 60

8. Gerer le personnel 20

9. Realiser des projets1' 30

10. Environnement de l'entreprise et assurances 30

Temps d'etude Type de
en heures 3) module

Module
obligatoire

Moduls
optionnel

Module
optionnel

Module
optionnel

Module
obligatoire

Module
obligatoire

Module
obligatoire

Module
optionnel

Module
optionnel

Module
optionnel

Type d'examen

Ecrit et/ou oral

Ecrit eüou oral

Ecrit et/ou oral

£crit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit eüou oral

Ecrit et/ou oral

Total 400 h

3> Le pourcentage d'etude autodidacte represente 20 % du temps d'apprentissage.

E. Examen final et evaluation

E. 1 Generalites

L'examen final permet de verifier si te candidat possede les competences et capacites
professionnelles requises. On trouve des indications detaillees sur les competences et
capacites requises dans le profil de qualification et dans les descriptifs correspondants des
domaines de competences operationnelles (competences operationnelles professionnelles,
objectifs evaluateurs et competences personnelles/sociales). Des examens sont realises ä
l'etranger jusqu'ä une distance maximale de 150 kilometres parcourus ä partir de ta frontiere
suisse.

E.2 Epreuves de l'examen final

Examen professionnel superieur
MaTtre fromager et laitier

Epreuve 1 (travail ecrit)
. Travail de diplöme / business plan

Epreuve 2 (Präsentation et discussion)
. Presentation et discussion du travail de diplöme / du business plan
. Duree : presentation env. 30 mn / discussion env. 120 mn
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E.3 Criteres d'evaluation

E.3. 1 Le business plan ecrit est evalue comme suit:

Criteres d'evaluation Points max.

Evaluation formelle : donnees exigees, volume, structure, ponderation, 10
presentation, style redactionnel, orthographe, comprehensibilite

Consistance, logique : concordance mandat/objectifs avec le resultat du 10
travail, contradictions

Evaluation professionnelle : resume, entreprise, idee commerciale, Strategie 30
et produits, objectifs, marches et marketing, production et Organisation,
calendrier de realisation, analyse des risques, financement

Total 50

La moyenne des evaluations entre en campte dans l'evaluation globale du travail de projet (max.
50 points).

E.3.2 Presentation et discussion du business plan

Organisation, conditions cadres

. Les experts fixent la date de la presentation en accord avec le candidat.

. Une visite de l'entreprise a lieu avant la presentation afin que les experts puissent se faire
une idee des processus operationnels.

. La Präsentation et la discussion se deroulent dans un tocal adequat equipe d'une
infrastructure appropriee.

Evaluation

Criteres d'evaluation Points max.

Presentation : deroulement de la presentation, moyens auxiliaires, teneur 10
des informations, exactitude technique, engagement, force de persuasion

Discussion : connaissances professionnelles, logique, praticabilite, 40
pertinence

Total 50

E.3. 3 Le travail de diplöme ecrit est evalue comme suit :

Criteres d'evaluation Points max.

Evaluation formelle : informations exigees, volume, structure, ponderation, 10
presentation, style redactionnel, orthographe, comprehensibilite

Consistance, logique : concordance mandat/objectifs avec le resultat du 10
travail, contradictions

Evaluation professionnelle : resume, analyse, procedure, explications, 30
essais, resultats, interpretation, conclusions, force de l'argumentation,
exactitude technique

Total 50

La moyenne des evaluations entre en campte dans l'evaluation globale du travail de projet (max.
50 points).
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E.3.4 Presentation et discussion du travail de diplöme

Organisation, conditions cadres

. Les experts fixent la date de la presentation en accord avec le candidat.

. Une visite de l'entreprise ou du departement concerne par le travail de diplöme se deroule
avant la presentation.

. La presentation et la discussion se deroulent dans un local adequat equipe d'une
infrastructure appropriee.

Evaluation

Criteres d'evaluation ' Points max.

Presentation : deroulement de la presentation, moyens auxiliaires, teneur 10
des informations, exactitude technique, engagement, force de persuasion

Discussion : connaissances techniques, logique, praticabilite, pertinence 40

Total 50

E.4 Evaluation

E.4. 1 Distinction

Les meilleurs candidats peuvent se voir attribuer une distinction par les organisations
professionnelles sur la base des prestations fournies/notes obtenues aux epreuves de
modules et ä l'examen final.

E.4.2 Notes

Echelle de notation, sachant que seules les demi-notes sont admises

6.0 tres bon, qualitativement et quantitativement
5. 0 bon, repondant bien aux objectifs
4.0 satisfaisant aux exigences minimales
3.0 fälble, incomplet
2.0 tres faible
1. 0 inutilisable ou non execute

E.4.3 Compensation des inegalites frappant les personnes handicapees

La demande de compensation des inegalites ä l'examen final doit etre soumise ä la commission
d'examen au plus tard lors de l'inscription ä l'examen. La commission d'examen decide
d'octroyer une teile compensation et fixe ses modalites. Des informations supplementaires sur
la compensation des inegalites se trouvent dans la notice « Compensation des inegalites
frappant les personnes handicapees dans le cadre d'examens professionnels et d'examens
professionnels superieurs » sur www.sbfi.admin.ch.

E.4.4 Recours

Les decisions de ta commission AQ concernant la non-admission ä l'examen final ou le refus du
diplome peuvent faire l'objet d'un recours aupres du SEFRI dans les SOjours suivant leur
notification. Le recours doit mentionner les conclusions et les motifs du recourant. Le SEFRI

statue en premiere instance sur les recours.

Sa decision peut etre deferee dans les 30 jours suivant la notification au Tribunal administratif
föderal.

La notice peut etre telechargee sur le site internet du SEFRI (www. sbfi. admin. ch).
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E.4.5 Retrait

Le retrait de l'examen est regle dans le Reglement d'examen (eh. 4.2).
Remarque : La paternite est acceptee comme raison de retraitjusqu'ä 2 semaines apres la
nalssance.

F. Organisation des examens

F. 1 Publication et inscription

La publication et l'inscription ont lieu selon les indications du reglement d'examen (chapitre 3).
De plus, les informations suivantes sont ä joindre:

. Une description du projet ainsi qu'une confirmation attestant que l'entreprise de
transformation laitiere soutient la realisation d'un travail de projet pratique ou d'un
business plan.

Selon les dispositions d'admission citees au point 3.32 du reglement d'examen, le candidat ä
l'examen final doit obtenir aux certificats de modules de l'examen professionnel superieur ou
disposer des attestations d'equivalence.

F.2 Elaboration d'un business plan

. L'avenir et les facteurs de succes d'une entreprise artisanale ou d'un secteur d'activite
d'une grande entreprise doivent etre presentes et interpretes dans un business plan.
Celui-ci est base sur la Situation existante de l'entreprise concernee.

. La commission AQ valide la description definitive du projet (modele en annexe).

. En cas de changements des donnees du probleme et des objectifs, une demande doit
etre soumise ä la SSIL (ä l'attention de la commission AQ).

. Nombre de pages : min. 25 ä max. 30 (ne sont pas compris les pages de couverture, la
page de garde, le descriptif du projet, la table des matieres et les informations
necessaires en annexe).

. Un delai de 3 mois est accorde pour l'elaboration ; la date de remise est fixee par la SSIL
(cachet de la poste faisant foi). En fonction des donnees du probleme, un delai
supplementaire peut etre accorde sur demande du candidat. La commission AQ decide
de la Prolongation.

F. 3 Elaboration d'un travail de diplöme

. Le travail de diplome est prevu dans des entreprises industrielles ou artisanales. Il doit
permettre au candidat de traiter lui-meme un probleme clairement defini avec des
objectifs entrepreneuriaux.

. Le choix du theme se fait en accord avec l'entreprise, un descriptif du projet devant etre
soumis ä la SS l L. Ce dernier doit analyser des domaines bien delimites, exposer
clairement l'enonce du probleme et un objectif defini, suggerer une approche de solution
et garantir un rapport avec la pratique.

. La commission AQ valide la description definitive du projet (modele en annexe).

. En cas de changements des donnees du probleme et des objectifs, une demande doit
etre soumise ä la SSIL (ä l'attention de la commission AQ).

. Nombre de pages : min. 25 ä max. 30 (ne sont pas compris les pages de couverture, la
page de garde, le descriptif du projet, la table des matieres et les informations
necessaires en annexe, p. ex. donnees complementaires, comme les offres, analyses
detaillees, questionnaires)
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. Un delai de 3 mois est accorde pour la realisation. La date de remise est fixee par la SSIL
(cachet de la poste). En fonction de l'enonce du probleme, un delai supplementaire peut
etre accorde sur demande du candidat. La commission AQ statue sur la Prolongation.

F.4 Exigences formelles relatives aux travaux ecrits

Les regles suivantes valent pour la presentation et le contenu :

Structure du travail:
Pagesde couverture, page de garde, descriptifdu projet, resume, table des matieres, texte
principal, conclusions, declaration d'authenticite, indication des sources, annexe eventuelle

Mise en page:
Format A4, bas de page et en-tete, pagination, marges 2, 0 cm, taille de police correspondant
ä Arial 11, interligne 1 ou 1,5

Remise :
3 exemplaires papier relies, adresses ä la SSIL dans une enveloppe C4 (324 x 229 mm) et
1 exemplaire sous forme electronique en format PDF sur un support adequat

. Le candidat confirme par sa signature apposee sur le travail que celui-ci a ete effectue par
lui-meme et il cite ses sources d'information.

. Les travaux sont traites confidentiellement par toutes les parties concernees.

G. Dispositions finales

La presente directive se base sur le reglement d'examen approuve par le SEFRI et entre en
vigueur le 1erjanvier 2024.

Berne, j! ?. ̂ /

SOCIETE SUISSE D'INDUSTRIE LAITIERE

/. 4. ^.
Hans Aschwanden

President

P ra asser

Gerante
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H. Annexes ä la directive

. Annexe 1 : Vue d'ensemble des competences operationnelles professionnelles (profil de
qualification) & descriptions des domaines operationnelles professionnelles

. Annexe 2 : Niveaux d'exigence avec criteres de performance

. Annexe 3 : Vue d'ensemble des modules

. Annexe 4: Descriptif des modules

. Annexe 5 : Modeles de business plan et de travail de diplöme
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Annexe 1 : Vue d'ensemble des competences Operation nelles professionnelles (profil de
qualification) & descriptions des domaines operationnelles professionnelles (selon Reglement
d'examen, chiffre 3.3.2)
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A Developper une Strategie
Description du champ d'activite

Contexte

Competences professionnelles /
activites

A1 Expliquer les bases de l'6conomie
politique

A2 Formuler une vision

A3 Realiser une analyse interne et
externe de l'entreprise

A4 Developper une culture
d'entreprise

A5 Developper une politique
d'entreprise

A6 Developper et modifier une
Strategie

L'exploitationd'une mani6re optimale d'une entreprise artisanale de transformation du lait, comme une fromaaerie
exempleLmais 69alement l'OP,timisati(:)n du fonctionnement d'un secteur industriel ou d'unee'ntreprjse'industrillle'de^

laiti6re n6cessite de planifier sur le moyen et lang terme le d6veloppement~et"l'exploj'tation"de'^es
entreprises.

Le.su!Yi_d}Jne. _strat6gle et son adaPtation a.ux diverses 6volutions des domaines de l'environnement et des arouDes de
pression doit permettre d'assurer son d6veloppement dans le temps.
Les.domaine^deJIenvronne^ sont l'ecologie, la technologie, l'6conomie, le social, le cadre 16gal et la Situation

:'ueLLes_groupesde Pression sont les fournisseurs, les salari6s, l'6tat, les clients', les'"concu~rre~nts^ les'baHleurs de
>, les marches et les marches innovants. -, --..-.. -. -,

Les. cloma'nesd. ®l'environ.nem.ent..et les 9rouPes de pression entretiennent une multitude de relations diverses avec
l'entreprise et s'influencent mutuellement de mani6re permanente.

Particularites

La juste conduite d'une Strategie
necessite la connaissance
d'outils 116s au marketing, ä la
gestion de personnel, ä la
micro6conomie, ä l'6conomie
politique et aux aspects de
rentabilite d'une entreprise, ainsi
que leurs mises en application,
evaluation et leurs evolutions
dans le temps.

Competences personnelles et sociales requises
. anticipe des evolutions technologiques et sociales par exemple
. fait preuve de sensibilite pour la planification sur le court, moyen et

terme,

. communique personnellement avec ses collaborateurs et d'autres
acteurs nöcessaires au bon fonctionnement d'une entreprise

. fait preuve d'une aptitude ä se remettre en question

. travaille bien en 6quipe, est ä l'6coute et ouvert d'esprit

Pour faciliter la lecture du document, le masculin est utilis6 pour designer les deux sexes.

Criteres de performance:

Un MaTtre fromager et laitier (EPS) est capable
A1. 1 de d6crire les bases de l'6conomie politique et de l'environnement de

l'entreprise.
A1.2 de formuler la d6finition d'une entreprise ainsi que ses buts.
A2. 1 de räaliser, de formuler et d'expliquer une Vision d'entreprise.
A3. 1 d'expliquer ce que sont les analyses internes ä une entreprise.
A3. 2 d'expliquer les domaines de l'environnement d'une entreprise et les

de pression.
A3. 3 d'analyser les influences de l'environnement d'une entreprise et des

de pression.
A3. 4 de synthetiser les informations provenant des analyses internes et externes ä

l'entreprise dans une analyse SWOT.
A4. 1 d'expliquer ce qu'est une culture d'entreprise.
A4. 2 de d6velopper et mettre en place une culture d'entreprise sur la base de

l'entreprise existante.
A4. 3 de relier la culture d'entreprise et la politique d'entreprise.
A5. 1 d'exprimer le sens d'une vision d'entreprise au travers d'une politic

d'entreprise.
A5. 2 d'expliquer ce qu'est une politique d'entreprise.
A5. 3 de d6velopper et mettre en place une politique d'entreprise sur la base de

l'entreprise existante.
A5"4 dlexprimer le sens d'une PONtiq. i-ie d'entreprise au travers d'une Strategie.
A6. 1 de decrire et de com arer les differents t es de strate ie.
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sait maintenir et developper san reseau professionnel A6. 2 d'integrer les r6sultats des diverses analyses internes et externes ä l'entreprise
dans la Strategie.

A6.3 de determiner et de definir tes facteurs des du succes.
A6.4 de d6velopper et de mettre en place une Strategie d'entreprise.
A6. 5 de definir les moyens necessaires ä la mise en place de la Strategie

d'entreprise.
A6.6 de mettre en relation et de contröler les r6sultats d'exploitation avec la

Strategie d'entreprise.
A6.7 de modifier une Strategie existante et d'en v6rifier l'efficacite.
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B Assurer la conduite economique et financiere de l'entreprise
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences operationnelles

B1 Tenir et contröler la comptabilite

B2 Etablir un planning financier

B3 G6rer l'6tabtissement des rapports

B4 Calculer le prix de revient

B5 Etablir un business plan et une
soumission

B6 Elaborer un business plan et
soumettre une offre

Les technologues du lait EPS dirigent et developpent une entreprise de la branche laitiere sur les plans economique et
financier.

lls presentent un plan financier, ils assurent la bonne tenue de la comptabilite et ils gerent les differentes productions et le
personnel. lls redigent les differents rapports exiges et contractent les assurances adequates.

Les technologues du lait EPS assument un röle de aussi bien dans le secteur production que dans le domaine
administratifd'une entreprise. Les travaux administratifs necessitent de bonnes connaissances en informatique. Dans ce
domaine d'activite il est important d'entretenir de bonnes relations avec les fournisseurs, les collaborateurs, fournisseurs
de Services et les clients.

Particularites

Les rapports TSM (rapport de la
fiduciaire du lait, transformation
du lait), DB Milch (dbmilch. ch, la
banque de donnee du marche du
lait) doivent etre traites.
Les connaissances informatiques
sont indispensables, elles doivent
encore etre approfondies.

Competences personnelles / sociales
. est capable de comprendre les besoins et attente de ses partenaires
. tient compte des forces et faiblesses de ses interlocuteurs
. a la capacite d'6couter tous les partenaires clients, collaborateurs et

fournisseurs

. donne envie ä chaque collaborateur de s'impliquer et d'ätre attentif ä la
diversification des travaux exiges

Criteres de performance:

Un MaTtre fromager et laitier est capable .

B1. 1 de tenir la comptabilite analytique et financiere ,
B1. 2 de präsenter une analyse d'une comptabilite analytique et d'une comptabilite

financiere;
B1.3 d'6tre bien pr6par6 pour choisir l'outil de gestion le mieux adapt6 au contexte

et le demontrer;
B1. 4 d'effectuer les d6marches pour s'entourer d'une agence fiduciaire et d'autres

Services pour assumer les täches lui incombant;
B1. 5 d'anticiper les exigences et les effets sur les impöts ;
B1. 6 de mettre sur pied un controlling sur mesure ;
B2. 1 de conduire la production, de s'assurer que les ressources 6nerg6tiques, les

matieres premieres et les adjuvants necessaires soient disponibles;
B3. 1 de definir la provenance des moyens financiers;
B4. 1 de rediger des rapports ä l'attention de TSM et de bdlait ainsi que des rapports

sp6cifiques ä l'entreprise;
B4.2 de servir de mediateur entre les divers partenaires et leurs exigences et

besoins;
B4.3 d'assurer les contacts n6cessaires avec les Services externes (banques,

assurances, TSM Fiduciaire, associations sectorielles, etc. );
B4.4 de tenir compte des exigences fiscales et de leurs repercussions;
B4.5 de mettre sur pied un contröle sur mesure ;
85. 1 de calculer le prix de revient complet par produit et de presenter le resultat ;
B5.2 de calculer un prix du lait et de presenter les differentes variables;
B5. 3 de d6finir le plan d'investissement;
B5.4 de calculer un seuil de rentabilite
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B6. 1 d'6tablir en collaboration avec des personnes comp6tentes une proposition
6crite pour la reprise d'une entreprise, de la d6fendre et de montrer ses
propres competences de negociateurs ;

B6. 2 d'6tablir en collaboration avec des personnes comp6tentes un plan d'affaires,
de le presenter et de le defendre.
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C Assurer la gestion des intrants
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences operationnelles

C1 Acquerir les matieres premieres et
les materiaux d'embaltage

C2 Acquerir les machines et les
installations

Les MaTtres fromagers et laitiers achetent la bonne marchandise de la qualite recherchee au bon moment, dans la quantite
voulue et au meilleur prix. De plus, ils doivent prendre les bonnes decisions pour l'entreprise dans le contexte du marche.
Les transformateurs suisses de lait agissent dans un marche qui evolue rapidement, avec une forte pression sur les
marges, une concurrence croissante de l'etranger et de grandes exigences des clients. Pour pouvoir rester longtemps sur
le marche, il est particulierement important d'investir dans les bonnes technologies (installations), d'acheter les meilleures
matieres premieres ä un prix raisonnable et d'entretenir de bonnes relations avec ses foumisseurs. Cela represente un
grand defi aussi bien pour les petites entreprises artisanales que pour les entreprises industrielles.
Particularites

Dans ce domaine, les
competences operationnelles se
construisent sur les bases du
brevet.

Il faut accorder une attention
toute particuliere aux aspects
ecologique et economique de
l'acquisition des intrants.

Criteres de performance:

Un MaTtre fromager et laitier (EPS) est capable:

C1. 1 d'effectuer une evaluation et une appreciation des fournisseurs.
C1.2 de negocier les prix et de comparer les offres.
C1. 3 de conduire des entretiens avec les fournisseurs.
C1. 4 de reconnaTtre et profiter des potentiels d'optimalisation ecologique et

economique (p. ex. reduction des emballages, reduction des emballages
secondaires, reduction des dechets speciaux, etc. ).

C1.5 de se procurer et de savoir Interpreter les specifications et les declarations de
conformite des auxiliaires, des matieres premieres et des materiaux
d'emballage.

C2. 1 de se procurer les informations necessaires lors de l'achat d'installations.
C2.2 d'effectuer les Services annuels prescrits par le fournisseur.

Competences personnelles / sociales
. communique de fa?on ouverte, sincere et proactive
. convainc par une attitude determinee
. lors de negociations, montre le mode de penser d'un entrepreneur
. se comporte de fagon empathique et diplomatique
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D Ameliorer et conduire les produits et les processus
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences operationnelles

D1 Etablir un planning de production

D2 Diriger la gestion de la qualite

D3 Assurer une bonne collaboration
avec les fournisseurs.

D4 Optimiser tes processus (PAC)

D5 Mettre en ceuvre la gestion de la
durabilite

Les technologues du lait EPS dirigent le Systeme d'assurance qualite de leur entreprise et s'efforcent d'evaluer
constamment aussi bien les produits que les processus et les ameliorent si necessaire.
lls planifient regutierement des audits internes et externes et les executent correctement.
Les technologues du lait EPS sont responsables de la gestion durable qui contribue ä reduire la quantite de dechets,
d'eaux usees et de pertes de denrees alimentaires et de menager les ressources.
La satisfaction des clients est un element central de la reussite d'une entreprise. Elle exige de la part des technologues du
lait une planification, une mise en pratique et une surveillance precise des directives de qualite selon les Standards
internes et les normes externes.

Les bases legales et les exigences, mais aussi les directives des differentes certifications sont modifiees en permanence.
Une gestion des ressources respectueuse de l'environnement fait aussi partie des attentes de la societe. Ilest donc
important de suivre cette evolution et d'introduire les adaptations necessaires dans l'entreprise.
Particularites

L'application en tant que teile de l
'assurance qualite est une
condition prealable (fait partie du
brevet). lci il s'agit de focaliser sur
le niveau strategique et les
audits.

La communication avec les
producteurs de lait est traitee de
faQon complete.

Competences personnelles / sociales
. respecte les accords et les delais
. peut appliquer les decisions et les prescriptions dans le cadre de san

domaine de responsabilite
. communique de fa?on claire et comprehensible
. prend l'initiative dans le developpement des systemes de gestion
. expose ses projets et activites de maniere structuree
. est capable de cerner les dependances et facteurs d'influence

interdisciplinaires et d'en tenir campte

Criteres de performance:

Un MaTtre fromager et laitier est capable :
D1. 1 de gerer la production, s'assurer les ressources necessaires en energies,

matieres premieres et auxiliaires.
D2. 1 de former l'entreprise ä l'aide d'une Organisation structurelle et de

fonctionnement.

02.2 d'etablir une carte des processus et de decrire les processus sous une forme
appropriee.

D2.3 d'etablir les chiffres des pour l'ensemble de l'entreprise sur la base de la
Strategie et du plan directeur.

D2.4 de construire un Systeme de surveillance et d'etablir un rapport de gestion
complet.

D3.1 en cas de probleme, de prendre contact avec le fournisseur concerne,
d'expliquer le probleme et de faire des propositions de resolution.

D3. 2 en cas de besoin, de proceder ä une visite d'etable.
D3. 3 d'effectuer des contröles ulterieurs et verifier l'efficacite.
D3.4 de diriger les producteurs de lait vers un conseiller en cas de problemes

persistants.
D4. 1 d'identifier l'optimalisation dans le deroulement de la production.
D4. 2 de developper les mesures de correction, de les suivre et de verifier leur

efficacite.
D4.3 de planifier les audits internes et les audits des fournisseurs, de les executer et

de formuler correctement les conclusions.
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D4.4 de preparer et de soutenir les audits externes (organismes de certification,
inspection des denrees alimentaires, etc.)

D4. 5 d'interpreter les resultats des audits et de prendre les mesures qui en
decoulent.

D 5. 1 de montrer les multiples aspects de la durabilite dans les domaines
ecologique, economique et social et d'analyser leur importance dans le
fonctionnement de l'entreprise.

D5. 2 d'elaborer et d'appliquer un concept de gestion durable pour une entreprise.
D5. 3 de contröter regulierement un concept de gestion durable et de l'adapter ä

l'evolution des conditions cadres.



Directive relative ä l'examen professionnel superieur de MaTtre fromager et laitier 17

E Vendre les produits
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences operationnelles
E1 Analyser les besoins des clients

E2: Definir et utiliser les outils de
marketing

E3 Maintenir la relation dient et la
communication avec les clients

E4 Negocier et conclure les contrats

Les technologues du lait EPS sont responsables de planifier et d'assurer la vente des produits. lls mettent en place les
instruments marketing et conduisent des entretiens avec les acheteurs. La vente des produits permet d'assurer la survie
economique de l'entreprise. Les technotogues du lait EPS sont en contact etroit avec les clients.

Pour avoir du succes sur le lang terme, il Taut sentir les besoins des clients et les tendances et proposer ainsi un eventail
de produits et des Services adaptes. Pour cela il faut tenir compte du contexte ecologique, economique et social et
respecter et appliquer les lois, les prescriptions et les reglements. Pour vendre, il faut entretenir et assurer une bonne
relation avec ses clients.

Particularites

De larges connaissances de
marketing general sont
dispensees. Les competences
doivent ensuite pouvoir etre
adaptees aux situations
concretes dans l'entreprise.

Competences personnelles / sociales
est sensible aux besoins des clients
connaTt les besoins et les exigences des clients
reconnaTt les tendances
communique de fagon ouverte, sincere et active
convainc par son attitude determinee
fait jouer sa pensee entrepreneuriale lors de la vente
se comporte de fa9on correcte et suivant san but
est innovateur et creatif

Criteres de performance:
Un MaTtre fromager et laitier est capable
E1.1 d'expliquer les principales philosophies, orientations et strategies marketing et

de formuler la Strategie adaptee ä l'entreprise.
E1.2 de formuler des objectifs qualitatifs et quantitatifs.
E1.3 d'analyser la Situation de l'entreprise en fonction de sa taille, de son marche,

de ses acheteurs/besoins, du commerce, des marches partiels et des
segments de marche, de l'environnement, des influences internes et externes,
des concurrents et de la propre entreprise.

E2. 1 de choisir les Instruments marketing adaptes et de les appliquer.
E2. 2 de choisir les Instruments marketing adaptes ä la tarification et de les

appliquer.
E2. 3 de choisir et d'appliquer les instruments marketing dans la vente et la

distribution afin de gagner des clients ou de retenir des clients (distribution).
E2.4 de differencier les Instruments de communication et de les appliquer ä bon

escient (promotion).
E2.5 d'elaborer un budget marketing.
E2.6 de mesurer les resultats des mesures marketing.
E3.1 de mener de fagon professionnelle un entretien avec un acheteur.
E3.2 de soigner tes relations clients et de fideliser les clients.
E3. 3 de mesurer la satisfaction des clients selon differentes methodes.
E3.4 de saisir et de mettre en valeur les reclamations des clients et de prendre les

mesures adequates.
E4. 1 de montrer les elements importants d'un contrat de vente et d'expliquer leur

signification.
E4. 2 de negocier et de conclure des contrats de vente.
E4.3 de rediger des specifications de produits.
E4.4 de mettre un terme ä une relation avec un fournisseur
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F Gerer l'entreprise et le personnel
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences professionnelles
F1 Planifier les besoins en personnel

et recruter le personnel

F2 Assurer le suivi des relations de
travail

F3 Developper les competences
professionnelles

F4 Realiser des projets

F5 Effectuer des täches pour le
domaine professionnel

F6 Conclure des assurances

F7 ConnaTtre les exigences legales

Competences personnelles / sociales
. assure la responsabilite dans taut ce qui concerne le personnel
. communique de fa^on sure et comprehensible avec les collaborateurs.
. fait progresser l'entreprise dans les domaines gestion de l'entreprise et

du personnel gräce ä sa capacite ä s'imposer.
. est capable de s'entendre avec differents caracteres.

Les competences personnelles
de direction sont controlees au
niveau du brevet et fönt donc
partie des acquis pour des
competences professionnelles
dans ce domaine.

Les technologues du lait EPS occupent un röle central dans la gestion du personnel, en particulier dans la planification, le
maintien, la promotion et le licenciement (depart). Gräce ä leurs grandes competences de direction, ils doivent savoir
mener une equipe qu'ils estiment et respectent.
lls doivent aussi s'efforcer de montrer une image attirante de la profession vers l'exterieur. lls se chargent de täches
im ortantes dans la branche laitiere et sont actifs au sein des or anisations.

Le droit du travail, la securite au travail et la protection de la sante ainsi que les informations sur le marche du travail actuel
sont des conditions cadres importantes pour une gestion du personnel couronnee de succes.
L'importance d'un apprentissage tout au long de la vie a fortement augmente. L'elargissement constant des competences
par la formation continue est central pour la competitivite d'une entreprise.

Particularites Criteres de performance :
Un MaTtre fromager et laitier est capable -
F1. 1 d'estimer le volume de travail et de planifier les besoins en personnel.
F1.2 de representer la structure d'organisation sous la forme d'un organigramme.
F1.3 de preparer la description d'un poste et de definir le profil recherche.
F1.4 de formuler une annonce d'emploi concrete ä partir de la description du poste

et des competences recherchees.
F1.5 de proceder ä une preselection basee sur les exigences et d'assurer le

processus de setection.
F2.1 de regier correctement et de fagon appropriee les relations de travail en

respectant les prescriptions legales et les aspects relationnels (contrat,
assurances, engagement, depart, etc.)

F2.2 de reconnaTtre les modifications et les tendances dans le domaine de
l'evolution des salaires et des assurances sociales.

F3. 1 de surveiller et d'encourager les apprentis.
F3.2 d'estimer correctement les lacunes dans les competences professionnelles des

collaborateurs, de discuter et de planifier avec les collaborateurs des
possibilites de formation professionnelle et persönnelle.

F3. 3 de poursuivre le developpement de ses propres competences.
F4. 1 de planifier des projets complexes.
F4.2 d'executer de fa?on autonome des projets complexes.
F5. 1 d'apparaTtre comme un exemple sur le plan professionnel et humain et de

donner ainsi une Image positive de l'economie laitiere.
F5.2 de relever des täches importantes dans le secteur laitier et d'etre actif dans

differentes organisations.
F6.1 däfinir les risques lies ä l'entreprise.
F6.2 de lister et de juger differentes possibilites d'assurance.
F6. 3 se couvrir ar le biais de la meilleure assurance ossible.



Directive relative ä l'examen professionnet superieur de MaTtre fromager et laitier 19

F7 1 connaTtre et appliquer une selection de lois et de reglements
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Module

Conditions

1 Developper une Strategie

Examen professionnel reussi (brevet föderal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

Competences A1 Expliquer les bases de l'economie politique

A2 Formuler une Vision

A3 Realiser une analyse interne et externe de l'entreprise

A4 Developper une culture d'entreprise

A5 Developper une politique d'entreprise

A6 Developper et modifier une Strategie

Criteres de performance Un MaTtre fromager et laitier est capable :
A1.1 de decrire les bases de l'economie politique et de

l'environnement de l'entreprise
A1.2 de formuler la definition d'une entreprise ainsi que ses buts

A2. 1 de realiser, de formuler et d'expliquer une Vision d'entreprise

A3. 1 d'expliquer ce que sont les analyses internes ä une entreprise

A3.2 d'expliquer les domaines de l'environnement d'une entreprise et
les groupes de pression

A3. 3 d'analyser les influences de l'environnement d'une entreprise et
des groupes de pression

A3.4 de synthetiser les informations provenant des analyses internes
et externes ä l'entreprise dans une analyse SWOT

A4. 1 d'expliquer ce qu'est une culture d'entreprise
A4.2 de developper et mettre en place une culture d'entreprise sur la

base de t'entreprise existante
A4.3 de relier la culture d'entreprise et la politique d'entreprise
A5. 1 d'exprimer le sens d'une Vision d'entreprise au travers d'une

politique d'entreprise
A5.2 d'expliquer ce qu'est une politique d'entreprise
A5.3 de developper et mettre en place une politique d'entreprise sur la

base de l'entreprise existante
A5.4 d'exprimer le sens d'une politique d'entreprise au travers d'une

Strategie

A6. 1 de decrire et de comparer les differents types de Strategie
A6.2 d'integrer les resultats des diverses analyses internes et externes

ä l'entreprise dans la Strategie
A6. 3 de determiner et de definir les facteurs des du succes

A6.4 de developper et de mettre en place une Strategie d'entreprise
A6. 5 de definir les moyens necessaires ä la mise en place de la

Strategie d'entreprise
A6.6 de mettre en relation et de contröler les resultats d'exploitation

avec la Strategie d'entreprise
A6.7 de modifier une Strategie existante et d'en verifier l'efficacite
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Contenu

Evaluation des
competences

. faudier les bases de l'economie politique

. Definir les differents types d'entreprises du domaines prive et public
ainsi que les buts ä atteindre par ces differentes entreprises

. Etudier les relations entre les domaines de l'environnement d'une
entreprise et les groupes de pressions

. Au moyen d'un projet en trois parties, developper un Systeme de
management pour une entreprise dans le domaine laitier. Le projet
doit contenir dans la premiere partie :
o Une vision generale

o Une partie dediee au management normatif avec une politique
d'entreprise et une culture d'ehtreprise

o Une partie dediee au management strategique'avec une Strategie
d'entreprise et les ressources necessaires pour l'atteindre

o Une partie dediee au management operationnel et la mise en
application de la Strategie d'entreprise.

. Dans la seconde partie : une analyse des facteurs internes et
externes qui peuvent influencer le fonctionnement d'une entreprise
comme par exemple:
o Une analyse de Porter
o Une analyse interne

o Une analyse SWOT

. Dans la troisieme partie, sur la base des analyses internes et
externes:

o proposer des modifications strategiques

Ecrit et/ou oral

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

50 le^ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur

Type de module : module obligatoire

Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

2 Assurer la comptabilite et le controle

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

Competences B1 Tenir la comptabilite et effectuer la clöture des comptes

Criteres de performance Un MaTtre fromager et laitier est capable .

Contenu

B1. 1 Tenir la comptabilite financiere
B1. 2 Effectuer les analyses de bilan et de resultat
B1.3 Tenir et boucler ta comptabilite ä l'aide d'un logiciel ad hoc
B1.4 Effectuer les demarches necessaires pour faire appel ä un Service

fiduciaire et ä d'autres Services qui se chargeront des täches qui
les concernent

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes:

. Täches et supervision de la gestion de la comptabilite financiere

. Structuration et presentation du bilan, de l'actif et du passif,
comptabilisation d'operations commerciales

. Structure et presentation du campte de resultat multiniveau, des
comptes produits et charges

. Rapport entre bilan et campte de resultat

. Comptabilisation d'operations commerciales

. Comptabilisation d'operations commerciales speciales (bulletins de
salaire, titres, biens immobiliers, taxe sur la valeur ajoutee)

. Bilan annuel (amortissements, etc.)

. Pertes creances et ducroire

. Comptes de regularisation actif et passif

. Commerce de marchandises (achats, ventes, Variation des Stocks)

. Regles d'evaluation

. Constitution et dissolution de reserves latentes

. Repartition des benefices dans une entreprise individuelle ou une
societe anonyme

. Dispositions du droit des obtigations et du droit fiscal

. Analyse du bilan et du compte de resultat

. Utilisation d'un logiciel de comptabilite

Evaluation des

competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Ecrit et/ou oral

40 le^ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur.

Type de module : module optionnel
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Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

Criteres de performance

Contenu

Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

3 Etablir un plan financier et un business plan

Examen professionnel reussi (brevetfederal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

B3 Etablir un plan financier
B6 Etabtir un business plan et soumettre des offres

Un MaTtre fromager et laitier est capable

B3. 1 Definir la provenance des moyens financiers;

B6. 1 En collaboration avec des personnes competentes, rediger un
document pour la reprise d'une entreprise, le defendre et etablir la
preuve de ses competences de negociateur;

B6. 2 En collaboration avec des personnes competentes, etablir un
business plan, le presenter et le defendre.

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes

. Objectif et possibilites d'application d'un business plan

. Montage d'un business plan

. Elements d'un business plan
o Resume

o Vision et idee commerciale

o Descriptif de l'entreprise / du projet

o Analyse de la gestion actuelle de l'entreprise

o Strategie

o Produits et Services

o Objectifs quantitatifs des prochaines annees

o Marches

o Instruments de marketing

o Production et Organisation

o Risques

o Finances

o Plan de mise en oeuvre / calendrier de realisation

. Etablissement, analyse et presentation d'un business plan
Ecrit et/ou oral

50 le?ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel sup6rieur

Type de module : module optionnel

Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module



Directive relative ä l'examen professionnel superieur de MaTtre fromager et laitier 26

Module

Conditions

4 Gerer les contröles / rapports

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

Competences B4 Gerer les rapports

Criteres de performance Un MaTtre fromager et laitier est capable :

Contenu

^valuation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

B4. 1 Rediger des rapports ä l'intention de TSM, bdlait. ch et des rapports
specifiques ä l'entreprise

B4.2 Servir de mediateur entre les differents partenaires pour accorder
leurs exigences et besoins respectifs

B4.3 Assurer les contacts necessaires avec des Services externes
(banques, assurances, TSM Fiduciaire, interprofessions, ...)

B4.4 Prendre en campte les contraintes fiscales et leurs consequences

B4.5 Mettre sur pied un controlling taille sur mesure

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes

. Preparer la reprise d'une entreprise de transformation laitiere
artisanale en planifiant et gerant ses activites operationnelles ä l'aide
de donnees et d'analyses economiques (budget de reprise,
financement)

. Assurer une bonne gestion d'entreprise par une supervision efficace,
deceler les causes de divergences possibles avant qu'elles ne se
produisent et prendre des mesures d'amelioration ä temps

. Enregistrer et quantifier toutes les informations concernant la gestion
pour pouvoir evaluer les activites passees de l'entreprise et adapter la
planification d'entreprise dans le cadre des objectifs strategiques.

. Comparaison avec les entreprises de references

. Impöts (sur les benefices, sur le capital, sur la fortune, calcul des
impots, facteurs d'influence, gestion fiscale, taxe sur la valeur ajoutee)

. Assurances (assurances sociales, assurances choses et de
patrimoine)

. Reporting : Systeme de chiffres des, exemples pratiques bases sur
des facteurs de reussite strategiques, etablir des rapports (TSM, etc.)

. Contröle des couts du projet, controle des centres de coüts

. Placements financiers

. Agrandissement et restructuration de l'entreprise

. Evaluation de l'entreprise

. Reprise de l'entreprise

Ecrit et/ou oral

40 le^ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur.

Type de module : module optionnel
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Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

5 Gestion economique de l'entreprise

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

B5 Calculer le prix de revient

Criteres de performance

Contenu

Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

Un MaTtre fromager et laitier est capable .

B5. 1 Calculer le prix de revient complet par produit et presenter le
resultat

B5.2 Calculer un prix du lait et presenter les differentes variables

B5.3 Definir le plan d'investissement

B5.4 Calculer un seuil de rentabilite

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes:

. Analyse d'une entreprise de transformation laitiere artisanale et
industrielle ä l'aide du compte de resultat et de chiffres sectoriels
specifiques

. Calcul des charges par nature, des centres de couts, des unites
d'imputation ; couts directs (couts unitaires), frais generaux, de de
repartition des frais generaux

. Difference entre les frais fixes, frais fixes par palier et frais variables et
calcul du cash-flow et du break even

. Calculs : comptabilite analytique avec la methode des couts complets
et la methode des couts partiels

. Compte statique d'investissement

. Financement des investissements

. Financement d'une reprise d'entreprise (calcul des liquidites)

. Calcul du montant du bail d'une entreprise de transformation laitiere
artisanale

. Calcul du prix du lait avec tous les Supplements et deductions

Ecrit et/ou oral

80 le?ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur.
Type de module : module obligatoire

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

Criteres de performance

6 Diriger l'entreprise

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

Un MaTtre fromager et laitier (EPS) est capable:

B2 Etablir un planning de production

C1 Acquerir la matiere premiere et les materiaux d'emballage

C2 Acquerir les machines et appareils

C3 Trouver des solutions aux problemes survenant avec les
producteurs de lait

D1 Assurer la gestion de la qualite

D2 Optimiser sans cesse les processus

D3 Mettre en oeuvre une gestion de la durabilite

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes:

B2. 1 Gerer la production, s'assurer de la disponibilite des ressources
necessaires dans les domaines de l'energie, des matieres
premieres et des auxiliaires

C1. 1 Effectuer une analyse et une evaluation des fournisseurs

C1. 2 Mener des negociations de prix et comparer des offres

C1.3 Mener des discussions avec les fournisseurs

C1. 4 Deceler et exploiter les potentiels d'optimisation ecologiques et
economiques (p. ex. diminution des emballages, des emballages
secondaires, des dechets speciaux, etc.)

C1. 5 Se procurer les specifications et declarations de conformite des
matieres auxiliaires, des matieres premieres et des materiaux
d'emballage

C2. 1 Recueillir les informations necessaires ä l'achat des machines

C2. 2 Effectuer les entretiens annuels prescrits par les fournisseurs

D3. 1 En cas de probleme, prendre contact avec le fournisseur concerne,
exposer les problemes et proposer des solutions

D3.2 Effectuer une visite d'etable si necessaire

D3. 3 Effectuer des contröles de suivi et verifier l'efficacite

D3.4 Adresser les producteurs de lait ä un conseiller en cas de
problemes recurrents

D2.1 Decrire l'entreprise ä l'aide de son Organisation structurelle et
fonctionnelle

D2.2 Dresser une cartographie des processus et decrire les processus
sous une forme appropriee

D2.3 Elaborer un Systeme de chiffres des sur la base d'une Strategie et
d'une idee directrice (donnees energetiques et environnementales
incluses) pour l'ensemble de l'entreprise et l'appliquer aux
processus

D2.4 Instaurer un Systeme de surveillance et rediger un rapport de
gestion complet

D4.1 Identifier les optimisations dans le processus de production

D4. 2 Mettre au point des mesures correctives, controler leur application
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Contenu

et verifier leur efficacite

D4. 3 Prevoir et executer des audits internes et audits de fournisseurs, et
formuler correctement les enseignements ä tirer

D4.4 Preparer des audits externes et les soutenir (Services de
certification, inspection des denrees alimentaires, etc.)

D4.5 Interpreter les resultats d'audits et prendre des mesures

D5. 1 Souligner les multiples aspects de la durabilite dans les domaines
de l'ecologie, de l'economie et du social et analyser leur importance
dans les processus operationnels

D5.2 Instaurer et mettre en oeuvre une gestion durable de l'entreprise

D5.3 Contröler regulierement la gestion de la durabilite et s'adapter ä
l'evolution des conditions cadres

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes

. Planifier et gerer la production (pianification de la production, du
personnel, de l'energie et approvisionnement en energie, en matieres
premieres et en auxiliaires

. Gestion des fournisseurs comprenant le choix, le contenu des
contrats, la supervision et l'evaluation

. ConnaTtre et comparer le contenu des offres, la structure des prix, les
contrats, les specifications et les declarations de conformite

. Gerer la communication dans les negociations contractuelles, les
processus d'amelioration

. Elaborer et comparer les cahiers des charges

. faablir et appliquer les plannings d'entretien

. Gerer la communication avec les fournisseurs, assurer le suivi des
fournisseurs

. Mettre en place un Systeme de conduite (cartographie des processus,
Organisation structurelle et fonctionnelle)

. Creation d'une documentation de gestion (qualite, durabilite, securite
au travail... ) avec descriptifs des processus

. Elaborer un Systeme de chiffres des integre (donnees energetiques et
environnementales incluses) pour taute l'entreprise et l'appliquer aux
processus

. Mettre en place un Systeme de surveillance (controlling) avec rapport
de gestion

. ConnaTtre et utiliser des methodes d'amelioration continue (PAC,
Kaizen, etc.)

. Etablir et contröler des plans de mesures incluant mesures,
responsabilites, delais, ressources necessaires, contröte d'efficacite

. Prevoir et executer des audits internes et externes (fournisseurs,
entreprise) dans les domaines de l'hygiene, des processus, de la
durabilite, etc., etablir des plans de mesures

. Effectuer ou participer ä des inspections d'etable

. Mener des negociations sur le prix du lait

. Conclure des contrats d'achat de lait

. (Planifier et assurer) la communication avec les acteurs concernes
ainsi que le suivi
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Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

Ecrit et/ou oral

70 le^ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur
Type de module : module obligatoire

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module 7 Commercialiser les produits

Conditions Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

Competences E1 : Analyser les besoins de la clientele

E2 : Selectionner et utiliser des instruments de marketing

E3 : Soigner les relations et la communication avec la clientele

E4 : Negocier et passer des contrats

Criteres de performance Les MaTtres fromagers et laitiers sont capables de :

E1. 1 expliquer les principales philosophies, orientations et strategies
de marketing et de formuler des solutions appropriees ä
l'entreprise

E1. 2 formuler des objectifs marketing quantitatifs et qualitatifs

E1. 3 analyser la Situation de l'entreprise sur le plan taille, marche,
acheteurs / besoins, commerce, segments de marche,
environnement, influenceurs internes et externes, concurrence
ainsi que sa propre entreprise dans une Vision integree

E2. 1 choisir et utiliser les Instruments de marketing ä des fins de
conception des produits (produit)

E2.2 choisir et utiliser les Instruments de marketing ä des fins de
formation des prix (prix)

E2.3 choisir et utiliser les instruments de marketing pour la vente et la
distribution, pour gagner ou fideliser des clients (distribution)

E2.4 differencier les instruments de communication et les utiliser de
fa^on appropriee (promotion)

E2.5 etablir un budget de marketing

E2.6 mesurer les resultats des mesures de marketing

E3. 1 mener un entretien commercial de fa^on professionnetle

E3.2 suivre et fideliser les clients

E3.3 mesurer la satisfaction des clients par diverses methodes

E3.4 enregistrer les reclamations / plaintes, les anatyser et prendre les
mesures correspondantes

E4. 1 indiquer les points importants d'un contrat de vente et expliquer
en quoi ils sont importants

E4.2 negocier et passer des contrats commerciaux

E4.3 elaborer des specifications produites

E4.4 mettre un terme ä un accord de livraison

Contenu Bases du marketing, Philosophie du marketing, evolution du
marketing

Nation de marche et ses chiffres des importants : potentiel, volume,
pari

Relation entre le nombre de producteurs, de transformateurs et de
demandeurs pour le lait et les produits laitiers sur le marche suisse

Bases des relations entre l'offre, la demande et le prix

Consommation dependante du revenu des consommateurs

Inter retation du develo ement du marche du lait et des roduits
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laitiers ä l'aide de statistiques

. Analyse du marche et du marketing

. Realisation d'une analyse de marche ä l'aide d'un exemple

. Choix d'une Strategie de marketing en fonction d'objectifs
d'entreprises qualitatifs et quantitatifs, et application ä l'aide d'un
exemple

. Instruments de marketing

. Politique de produit et de l'assortiment

. Formation des prix

. Communication, vente, promotion des ventes, elaboration des offres,
publicite, RP

. Distribution

. Elaboration de concepts, exemples concrets de la pratique (concepts
de marketing, de communication, de relations publiques, de
distribution)

. Appreciation de l'efficacite du marketing mix (contröle du succes)

. Elaboration d'un budget marketing

. Conduire un entretien de vente

. Developper le sens de l'observation lors d'une negociation

. Bases de la gestion de la relation dient

. Analyse du contenu d'un contrat de vente

. Definition des criteres ä prendre en campte pour la realisation d'une
fiche de specification

33

Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

^crit et/ou oral

80 le?ons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä t'examen professionnel superieur.

Type de module : module obligatoire

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

Criteres de performance

Contenu

8 Gerer le personnel

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

F1 Planifier les besoins en personnel et recruter le personnel

F2 Assurer le suivi des relations de travail

F3 Developper les competences professionnelles

Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes:

F1. 1 estimer le volume de travail et planifier les besoins en personnel

F1.2 representer la structure d'organisation sous la forme d'un
organigramme

F1.3 preparer la description d'un poste et definir le profit recherche

F1.4 formuler une annonce d'emploi concrete ä partir de la description
du poste et des competences recherchees

F1.5 proceder ä une preselection basee sur les exigences et assurer le
processus de setection

F2. 1 regier correctement et de fa?on appropriee les relations de travail
en respectant les prescriptions legales et les aspects relationnels
(contrat, assurances, engagement, depart, etc.)

F2.2 reconnaTtre les modifications et les tendances dans le domaine de
l'evolution des salaires et des assurances sociales

F3. 1 surveiller et encourager les apprentis

F3.2 estimer correctement les lacunes dans les competences
professionnelles des collaborateurs, discuter et planifier avec les
collaborateurs des possibilites de formation professionnelle et
personnelle

F3.3 poursuivre le developpement de ses propres competences

Planifier le personnel/organisation
- ConnaTtre les structures d'organisation et etablir des

organigrammes
- Planifier le volume de travail et les besoins en personnel
- Etablir des descriptions des postes et des profils des exigences

Recruter le personnel
- Profil des exigences, y c. annonce
- (Pre)selection, y c. entretien de recrutement
- Lire et Interpreter les certificats de travail
- D6cision d'engagement
- Programme de mise au courant et d'integration
- Programmes d'introduction
- Periode d'essai et dispositions legales

Diriger et encadrer le personnel
- Rapports de travail et regles du droit du travait
- Gerer et encadrer les collaborateurs/-trices de maniere motivante

avec des Instruments adequats
- ReconnaTtre les situations difficiles en matiere de conduite du

personnel
Mener des entretiens difficiles avec les collaborateurs/-trices

(maladie et absences, conflits, mobbing, harcelement sexuel,
problemes entre generations)

- Principes des styles de conduite
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Salaires et assurances sociales
Attentes envers la structure des salaires

- Systemes salariaux
Formes de salaires

- Bases legales du temps de travail

Soutenir et developper le personnel
- Evaluation du personnel
- Programmes de developpement du personnel

Mesures de formation
Planification de carriere

- Mesures de developpement
- Auto-conduite et auto-developpement

Se separer du personnel
Types de dissolution des rapports de travail
Entretiens de licenciement
Administration des sorties

- Etablir des certificats de travail conformement ä la loi

Evaluation des
competences

Ecrit et/ou oral

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

30 le^ons de 45 minutes

En cas de controle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

9 Realiser des projets

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

F4 Realiser des projets

Criteres de performance Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes

F4. 1 planifier des projets complexes

F4. 2 execüter de fa^on autonome des projets complexes

Contenu

Evaluation des
competence

. Formuler un mandat de projet selon des objectifs donnes

. Definir la procedure ä suivre d'un travail de projet de maniere
independante

. Analyser les prescriptions et les exigences demandees, proposer des
possibilites de solution, documenter les resultats dans un rapport
parlant et en tirer tes conclusions

. Presenter avec conviction leur travail de projet oratement ä l'aide de
moyens mis ä disposition

. Repondre, discuter et justifier les questions concernant le contenu et
les branches d'activite voisines.

£crit et/ou oral

Temps d'apprentissage 40 legons de 45 minutes

Reconnaissance En cas de controle de competences reussi, le module est considere
comme röussi pour l'admission ä l'examen professionnel superieur.

Type de module : module optionnel

Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

10 Environnement de l'entreprise et assurances

Examen professionnel reussi (brevet federal) plus une experience
pratique en transformation laitiere

F5 Accomplir des faches pour le milieu professionnel

F6 Souscrire des assurances

F7 ConnaTtre la reglementation

Criteres de performance Les activites et processus suivants en entreprises artisanales et
industrielles sont connus et peuvent etre mis en place et executes

F5.1 Adapter un comportement exemplaire tant sur le plan
professionnel que sur le plan humain et contribuer ainsi ä donner
une Image positive du secteur laitier

F5.2 Assumer des täches importantes dans la branche laitiere et etre
actif au sein de diverses organisations

F6. 1 Definir les risques lies ä l'entreprise

F6.2 Presenter et evaluer differentes possibilites d'assurance

F6. 3 Se proteger par la meilleure assurance possible

F7. 1 ConnaTtre et respecter une serie de lois et d'ordonnances

Contenu . Relation entre le nombre de producteurs, de transformateurs et de
demandeurs pour le lait et les produits laitiers sur le marche suisse

. Le fonctionnement de la structure du marche laitier en suisse

. Le positionnement du transformateur entre le fournisseur et
l'acheteur

. Les differentes organisations laitieres

. Evaluer correctement les risques d'une entreprise, afin de
proposer un choix d'assurances qui garantisse une protection
optimale.

. Les differences entre les assurances obligatoires et privees

. Les charges liees aux assurances obligatoires

. Droit: des contrats, des poursuites, des faillites

Evaluation des
competences

Ecrit et/ou oral

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

40 legons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel sup6rieur

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Annexe 5 : Modeles de business plan et de travail de diplome

Un descriptif de projet de business plan est ä remettre lors de l'inscription. Ce projet doit tenir
sur une page A4 et etre structure comme suit.

Identification

Titre

Contexte

Objectifs du
business plan

Contenu du business
plan

Examen professionnel superieur de technologue du lait
Descriptif du projet pour l'examen final20XX

Nom et prenom du candidat
Adresse de l'entreprise
Nom et prenom du mentor

Le titre doit non seulement comporter la mention « business
plan », mais encore indiquer l'objet du business plan.

Presentation et description de l'entreprise et de sa Situation du
moment en 8 ä 12 lignes :

Forme juridique
Quantite de lait

Produits

Commercialisation

Etat des bätiments et des equipements

Intention de l'auteur et objet du business plan, par exemple :

Reprise de l'entreprise (achat, location, succession)

Creation d'une nouvelle entreprise

Reorientation de l'entreprise (produits, commercialisation,
augmentation de la capacite)

Recherche d'un partenaire ou d'un investisseur

Le business plan comporte - independamment de l'objectif
principal (p. ex. reprise, augmentation de la capacite) - au moins
les chapitres suivants:

Resume

Entreprise, forme de societe

Idee commerciale et personnes des

Vision, Strategie, politique d'entreprise et produits

Objectifs quantitatifs pour les prochaines annees
Marches, clients, concurrence

Marketing

Site, production et Organisation

Risques
Calendrier de realisation

Finances / financement

Conctusions et recommandations
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Modele

Examen professionnel superieur de technologue du lait
Descriptif du projet pour l'examen final 20XX

Candidat

Entreprise

Mentor

Exemple Romain

Fromagerie Sonnenberg,

Nom prenom

Business plan pour la reprise de la fromagerie Sonnenberg

Contexte

La fromagerie Sonnenberg est situee dans l'Oberland bernois ä environ 15 minutes de Thoune.
Elle est dirigee par l'acheteur de lait XY (entrepreneur individuel). Actuellement la fromagerie
transforme 1,8 million de kg de lait provenant de Sonnenberg, Stocken et au printemps de lait
excedentaire de la fromagerie Blumenwiese. Ä cela s'ajoutent 30 000 kg de lait de chevre qui
sont transformes en differentes specialites fromageres. La principale variete de fromage est
l'Emmentaler. Quelque 15 autres specialites fromageres sont egalement fabriquees. Plusieurs
specialites laitieres (yogourt, creme, lait pasteurise) viennent completer la gamme de fromages
dejä tres large. L'Emmentaler est vendu ä Emmi SA, les autres produits maison sont vendus
principalement ä des revendeurs de la region et dans la boutique de la fromagerie. Au cours
des dernieres annees, l'entreprise a connu diverses transformations. En 2005, ce fut
l'installation d'une centrifugeuse autonettoyante et d'une deuxieme cuve ä fromage. La
fromagerie Sonnenberg satisfait aux normes alimentaires IFS/BRC (Standard Emmi).

Objectifs

1. Mon Intention est de reprendre la fromagerie Sonnenberg en mai 20XX. Les moyens
financiers necessaires ä l'achat et ä la poursuite de l'activite de la fromagerie Sonnenberg
me seront accordes en echange d'un business plan clairement structure.

2. Ä l'avenir, un concept de produits axe sur le marche permettra de generer le cash-flow
necessaire.

Contenu du business plan

Resume

Entreprise, forme de la societe

Idee commerciale et personnes des

- Vision, Strategie, politique d'entreprise et produits

- Objectifs quantitatifs pour les prochaines annees
Marches, clients, concurrence

Marketing

Site, production et Organisation

Risques
Calendrier de realisation

Finances / financement

Conclusions et recommandations
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Descriptif d'un projet de travail de diplöme
fLi',;.des.cri,ptif de^?de^ava". dediplöme est ä.remettre lors de finscription. Ce projet doittenir sur une page A4 et etre structure comme suit : '" ~ "" ~ "'""'""''''""' "

Identification

Titre

Contexte

Objectifs du
travail de diplome

Principales etapes du
projet

Examen professionnel superieur de technologue du lait
Descriptif du projet pour l'examen final 20XX'

Nom et prenom du candidat
Adresse de l'entreprise
Nom et prenom du mentor

Le titre du travail doit indiquer les objectifs.

Qui le sujet interesse-t-il et pourquoi ? Etat reel ? Quelest le
mandat ? A quelles attentes le travail doit-il repondre"? Des'
travaux preparatoires ont-ils dejä ete effectues (p. ex. essais.
evaluations) 7 ' "-.. --,

Longueur: 8ä 12lignes

H convient de repondre ä la question suivante
Quels sont les objectifs ä atteindre avec ce travail de diplome ?
Longueur:
les objectifs sont ä decrire en 1 ä 3 phrases concises.

l^es etapes du projet permettent de faire apparaTtre la demarche.
quel ordre se deroulent-elles ?


