" DBD Formation

PROGRAMME DE FORMATION
TITRE PROFESSIONNEL Comptable assistant

OBJECTIF ET CERTIFICATION VISEE

Obtenir le titre professionnel Comptable Assistant(e), Niveau 4 (bac technique). RNCP37121.

Etre capable a Iissue de la formation d’assurer les travaux courants de comptabilité, de préparer la
paie et les déclarations sociales courantes et de préparer la fin d’exercice comptable et fiscal et de
présenter des indicateurs de gestion.

PREREQUIS

Avoir validé son projet professionnel dans le secteur visé et avoir un niveau CAP ou avoir une
expérience professionnelle significative dans le secteur.

Bon niveau en francais (lecture de textes administratifs et juridiques, rédaction de comptes rendus).
Maitrise des opérations algébriques, pourcentages, proportionnalité

Utilisateur averti de tableur.

ADMISSION

Afin de vous inscrire a notre formation, merci de contacter 30 jours avant le début de la formation a
DBD FORMATION & CONSULTING par mail : contact@culinario.fr.

Un questionnaire, un CV ou toute autre piece peuvent vous étre demandés afin que nous puissions
nous positionner sur votre niveau a I'entrée de la formation.

Une fois votre inscription validée, et I'accord de I'employeur obtenu par la signature du contrat
d’apprentissage, une convocation vous sera envoyée par mail 10 jours avant le début de la
formation.

En cas de subrogation de paiement, un accord du financeur doit nous étre parvenu avec le début de
la formation.

MODALITES D'EVALUATION

Evaluation des acquis en cours de formation

Evaluation périodes d’application pratique (Bilan de la période en entreprise)

Certification TP, CCP

Délibération du jury sur la base :

Du dossier Professionnel, des résultats aux épreuves de la session d’examen, de la mise en situation
professionnelle et de I'entretien final.
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Le titre professionnel Comptable Assistant(e)est organisée en 3 blocs de compétences professionnels
dénommeés certificats de compétences professionnelles (CCP) qui correspondent aux activités
énumérées ci-dessus.

RNCP37121BC01 - Assurer les opérations comptables au quotidien
Assurer la gestion administrative et comptable des clients

Assurer la gestion administrative et comptable des fournisseurs

Assurer la gestion administrative et comptable des opérations de trésorerie

RNCP37121BC02 - Préparer les opérations comptables périodiques

Assurer la gestion administrative, comptable et fiscale de la déclaration de TVA
Assurer la gestion des variables et paramétres de paie

Présenter et transmettre des tableaux de bord

RNCP37121BCO03 - Participer aux opérations comptables de fin d'exercice
Traiter les immobilisations et les valeurs mobilieres de placement

Traiter les stocks, créances et dettes d'exploitation

Traiter les emprunts et |'affectation du résultat

DUREE ET ORGANISATION

Durée : 10 mois par an scolaire (1442 heures) dont 462 heures en centre de formation et 980 heures
en entreprise.

Horaires en centre de formation : journée de 7 heures

Possible en contrat d’apprentissage ou professionnalisation.

Réglement intérieur disponible sur notre site web www.culinario.fr

DEBOUCHES PROFESSIONNELS AVEC LE DIPLOME
Secteur d’activité et type d’emploi

Secteurs d'activités :
- Les entreprises ou organisations relevant du secteur marchand, des services, voire du secteur non marchand
-— Les cabinets d'expertise comptable réalisant, notamment pour leur client, la tenue ou la révision de la comptabilité

Type d'emplois accessibles :

- Assistant comptable

- Assistant de cabinet comptable

- Collaborateur de cabinet comptable
- Comptable

-— Comptable clients

- Comptable fournisseurs

- Comptable trésorerie

- Comptable spécialisé

- Technicien comptable
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SUITES DE PARCOURS / PASSARELLE

TP - Gestionnaire comptable et fiscal TP Assistant RH
BTS - Comptabilité et Gestion TP Gestionnaire de Paie

L’'EQUIPE PEDAGOGIQUE DE LA FORMATION :

La Direction:
RIUS DAVID
VOGEL DAVID

Intervenantes :

Les formateurs intervenants sont titulaires de certifications et/ou qualifications professionnelles
cohérentes avec les objectifs professionnels de la formation ou la certification visée, ainsi qu'une
expérience professionnelle suffisamment adéquate.

SANCTIONS DE LA FORMATION

Certificat de Qualification Professionnelle délivré par le Ministére du Travail du Plein Emploi et de
I'Insertion.

Une feuille d’émargement sera établie a la demi-journée et contre signée par le formateur au centre
comme en entreprise.

Décret n° 2016-772 du 10 juin 2016 relatif a la reconnaissance de l'acquisition de blocs de
compétences par les candidats préparant I'examen du certificat d'aptitude professionnelle
dans le cadre de la formation professionnelle continue ou de la validation des acquis de
I'expérience. « Le référentiel de certification est organisé en unités constitutives d'un
ensemble de compétences et connaissances cohérent au regard de la finalité du dipléme. I/
peut comporter des unités dont l'obtention est facultative. Chaque unité correspond a un bloc
de compétences et a une épreuve. Les candidats s'inscrivent a I'examen du dipléme. s
recoivent, pour les unités du dipléme qui ont fait l'objet d'une note égale ou supérieure a 10
sur 20 ou d'une validation des acquis de I'expérience, une attestation reconnaissant
l'acquisition des compétences constitutives de ces unités du dipléme, et donc des blocs de
compétences correspondant. Le dipléme est obtenu par I'obtention d'une note moyenne
supérieure a 10/20 a I'ensemble des épreuves. Le candidat ayant déja validé des blocs de
compétences peut étre dispensé des épreuves correspondantes ».
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METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES

Formation modulaire, individualisée, accompagnement personnalisé, groupes réduits.
Moyens pédagogiques : Plateforme Pédagogique - Documents écrits — Diaporama - Supports
audio et visuels - Outils multimédias.

Notre espace de formation dispose d’outils de formation modernes et performants
comprenant :

- Des salles polyvalentes

- Ressources documentaires

ACCESSIBILITE AUX PERSONNES EN SITUATION DE HANDICAP :

La loi du 5 septembre 2018 pour la « liberté de choisir son avenir professionnel » a pour objectif de
faciliter I'acces a I'emploi des personnes en situation de handicap.

Notre organisme tente de donner a tous les mémes chances d’accéder ou de maintenir I'emploi.
Nous pouvons adapter certaines de nos modalités de formation, pour cela, nous étudierons
ensemble vos besoins.

Pour toutes questions, merci de contacter Monsieur RIUS David, SAS DBD FORMATION &
CONSULTING par mail : contact@culinario.fr.

COUT DE LA FORMATION ET REMUNERATION :

Frais pédagogiques pris en charge par I'OPCO de I'employeur dans le cadre de |'apprentissage.
Rémunération brute mensuelle dans le cadre du contrat d'apprentissage selon la législation en
vigueur.

Les employeurs et les apprentis bénéficient d’exonérations de cotisations sociales.
Financement personnel : nous contacter.
Frais d’inscription et de dossier : 120 €

CONTACT:

Monsieur RIUS David, SAS DBD Formation & Consulting, 3 rue Albert Einstein, 66330 Cabestany,
Mail: contact@culinario.fr
T 0468221822
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