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« Choisigoi unmétierquite plaitettuy Q| géh téavaillerun seul
jourdetavie » tel estf Qdighombreuxenseignementle Confucius
quianimef QS ljdéFAotndidPassian

Passionnésious le sommes,par NOTREmetier bien sar, celui de
f QI O0O2 Y Lladdgvslappeyhentdes compétencesgcelui de la
réussitecollectiveet individuelle,celui de la performanceactualisée
mais surtout par VOUSqui poussezla porte RQS Yy deNdip$S
formationspour oseraller plusloin, aller plushaut.

Noussommesaniméségalementpar VOTREnétier, VOSmMétiersque
nous prathuons au quotldlen en recherche permanente
R QI O dzletidépéogressiod y

Alorsoui, appreneztentez,donnezvouslesmoyensR QS Y ov&re £ A |
guotidien professionnekt personnelen prenantun tempspour vous,
pour voséquipes<en vousformant.

Vous trouverez dans les pagesqui suivent de quoi alimenter vos
besoins\vosdésirs,vosréveset nousrestonsa vote dispositionpour
vousguider

YvaRiocredReis

Président



Quil sommesous ?

Une equipe de consultantsformateurs passionnés par
f QF OO2 Y LJdes Adnmesyeiss la performanceet la réussite
danslesmétiersdu commerceet de lavente.

Noussommesrassemblésutour de valeurscommunes laqualité, le
respectett QSyYy AF.ISYSY U

Avoscotéssous3 spécialités

Passionpros Nous aidons les professionnelsen poste a améliorer
leursrésultatsquantitatifset qualitatifs.

PassionfutursprosAu O dzozéldotre entrepriseet/ou en partenariat
avec des organismesde formations et branchesprofessionnelles
nousdéveloppondescompétencesesfuturs professionnels

Passionfrais[ QS E L& Nd$ dods@tantsspécialisésu servicede
vos univers frais (charcuterie,traiteur, fromagerie, marée, fruits et
légumesboulangerie patisserie poucherie)




« Developper les compétences de
VOS nouveaux collaborateurs et de
voS collaborateurs en évolution

professionnelle »

PassionFuturpros



Découvrir les gammes en g
produits frais traditionnels

(initiation)

pHpe | ¢ K
Participant

Public : Collaborateur intégrant £ Q dzy kratsStiditionnel (charcuterie coupe,
fromageriecoupe,marée,fruits &glle)ﬁumes,boujangerlepatlsserle,b_oucherlestand)
ou publicde demandeurR Q S Y ddlihaditantintégrerlesproduitsfrais.

Prérequis: Aucun
Durée: 1jour (7h) par spécialitésoit 5 joursautotal (35h).
Effectif: 6 personnesau minimum/ 12 au maximum

Modalité et délaisR Q| QoDs@tefinternet « infos pratiques ») : Renseignementst
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs
Découvrirle fonctionnementquotidien desrayonsfraistraditionnels
Acquérirun premierniveaude connaissancedesgammesen produitsfrais.

Connajtrele socle de bage de la réglementationau sujet des pancartageset des
reglesRQKe 3AS8 Y S

Acquérirle vocabulaireechniquedesmétiersdesproduitsfrais.

Les contenus

- Composition et caractéristiques des gammes aux rayons produits frais
traditionnels : charcuteriefromagerie, marée, fruits & légumes, boulangerie
patisserie boucherie

- Lesprincipesde tenue commercialedes rayons produits frais traditionnels : les
bonnespratiquesde la professionJesmomentspharesde la journée

- Notions culinairespour conseillerla clientéle (saveurs,mode de cuisson,idées
originalex). Jargontechniquede la profession

- LeguidedesbonnespratiquesR Q K & AGBBHa&X produitsfrais (niveaul)

Les modalités pédagogiques
Théorie en salle par un formateur expert métier.
Application en atelier.

a2zRIfAGSa RQSQOlIftdz A2y a
QCM, épreuve pratique de reconnaissance de gamme.

C2NX¥IfAaAlFGARZY £ fQA&aadzsS RS
Attestation de formation.
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Servir et vendre dans oy i N
t Qdzy A @S NE T N [ 0 A . 2

(initiation). g =
pHpe | ¢ K r
Participant

7
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Public : Collaborateur intégrant f Q dzy kas Srhiditionnel (charcuterie coupe,
frtomg)gerle coupe, marée, fruits & légumes, boulangeriepatisserie, boucherie
stan

Prérequis : Module « découvrir les gammes en produits frais traditionnels
(initiation)

Durée: 1jour (7h) par spécialitésoit 5 jours autotal (35h)
Effectif: 6 personnesau minimum/ 12 au maximum

Modalité et délaisR Q | @obsitetinternet « infos pratiques ») : Renseignementst
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs
Adopterlesgestesde la professionquantauxréglesR QK& 3A 8§ y S

Connaitrdes bonnes?ratique_smétier guant ala gestiondesproduits (présentation,
coupe,emballage) et auxsoinsa leur apporter.

Adopterune postureprofessionnelleétre ambassadeudu métier.

Promouvoirles gammesde produits et de servicesaupresde la clientéle par une
attitude de vente consell

Les contenus
- LeguidedesbonnespratiquesR Q K & IGBRH&X produitsfrais (niveaull)

- Lesgestesde la professionpar rayon : savoirfaire spécifiquea chagueuniverset
mat%rlelenllen avect QI Ou )QIQ)\ us

- [ QF OddlzSehviteclient : fidéliserla clientéle par un accueilmoderneinvitant
au retour. Etre capablede mettre en avantles atouts servicesde son commerce
aupresde la clientele

- Accompagnelavente: lesétapesde la vente adaptéesa chagueuniversmétier.

Les modalités pédagogiques
Théorie en salle par un formateur expert métier.
Application en atelier.
azRIfAGSa RQSQ@lIftdz GdA2ya
QCM, épreuve pratique de vente conseil

C2NXYIfAalFGAZY t fQA&aadzsS RS
Attestation de formation.



« Professionnaliser pour faire Ila
différence dans les univers frais »

PassionFrais



Cuisiner

Public : Qollaborateur intégrant f Q dzy fkai® BaNifionnel (charcuteriecoupe, fromagerie
coupe, marée, fruits & légumes,boulangeriepatisserie,boucherie stand) ou en évolution
professionnell@ansce secteur

Prérequis: Aucun

Durée: 1 jour (7h) par saison Possibilitéde prendre les journéesa la carte ou un parcours
completde 42h.

Effectif: 5 personnesauminimum/ 8 au maximum

Modalité et délais R Q| Q& 8ité internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs

Cor(ljsetiller la clientele sur les modes de cuisson, les utilisations et associations entre les
produits.

Connaitre les regles et techniques de conservation des gammes de produits frais..

Recevoir les demandes individuelles de la clientéle quant aux préparations spécifiques ety
répondre avec le jargon culinaire.

Les contenus
- Les modes de cuisson, les utilisations et associations entre les produits, les idées recettes :
-menu de saison 1 = 7h
- menu de saison 2 = 7h
- menu de saison 3 = 7h
- menu de saison 4 = 7h

I_ Lesacc%rgrs]élaborésentre lesfruits et Iégumeset les produits carnéset/ou lesproduitsde
amer =3,

- Laméthode R QI Y Isengbrelfedes produits ; savoirdécrire les aromeset saveurslors
R Q da¢dbistationau Servicedu conseila la clientélesurla basedes5 sens=3,5h

- Lesreglesnutritionnelles: la pyramide,le PNNSlesapportsorganoleptiques< =7h

Les modalités pédagogiques

Petit groupe (maximum de 8 personnes), cuisinier alliant la connaissance technique et le
sens pédagogique. Dégustation active en commun.

a2RIFIfAlSa RQSQOIfdzad GA2y A
Evaluation gustative et visuelle du plat préparé.

C2NXIFfAAlIGA2Y £ fQA&&dzZS RS
Attestation de formation.



92t dzSNJ R
charcuterie &

fromagerie
traditionnel

¢ K

Public : Collaborateurde f Q dzy fkai® Balifonnel en évolution professionnelledans ce
secteur

Prérequis: Avoirlesconnaissancede basede sonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers apres positionnementinitial par nos
équipes

Effectif: 8 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délais R QI Q& §ité internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs

Acquérirles compétencegechniguesde son métier de charcutieret/ou fromagerselonles
bonnespratiquesde la profession

Maitriseret appliquerla réglementationen vigueuren hygieneet pancartage
EtrecapableR QI O O 2 Yddlied gafshdsdemandessomplexesie sonO dzdddldhétier.
Les contenus

Les produits : connaissance des gammes / techniques de coupe (hiveau maitrise)

Le matériel : utilisation et entretien (surface de vente, stockage et réserve)

Les mises en scene : merchandising dédié (y compris saisonnier)

[ QF O02YLI I3y SYSy il HRBseif (hivedd maitBsg)i § £ S
T

w»

yis
DSadA2y Y (SydzS O2YYSNDOAIES Si ASN

Y O
AYylLyo B
Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filieres.

a2RIFIfA0Sa RQSQlIfda GdA2ya
v/iaX 20aSNBIFGA2Y RQdzyS aAdGdz 6A2y RQS@I t dzl

C2NXIftAaldA2Y £ fQA&&AdzS RS I 7
Attestation de formation.
Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32092 et FP32098. Eligible au CPF




9@g2ft dzSNJ RI .-

marée

Public : Collaborateurde f Q dzy fkai® Balifonnel en évolution professionnelledans ce
secteur

Prérequis: Avoirlesconnaissancede basede sonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers apres positionnementinitial par nos
équipes

Effectif: 8 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délais R QI Q& §ité internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs

Acquérir les compétencestechniques de son métier de poissonnierselon les bonnes
pratiquesde la profession

Maitriseret appliquerla réglementationen vigueuren hygieneet pancartage
EtrecapableR QI O O 2 Yddlied gafshdsdemandessomplexesie sonO dzdddldhétier.
Les contenus

Les produits : connaissance des gammes / préparation des produits (niveau maitrise)

Le matériel : utilisation et entretien (surface de vente, stockage et réserve)

Les mises en scene : merchandising dédié (y compris saisonnier)

[ QF O02YLI I3y SYSy il HRBseif (hivedd maitBsg)i § £ S
T

w»

yis
DSadA2y Y (SydzS O2YYSNDOAIES Si ASN

Y O
AYylLyo B
Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filieres.

a2RIFIfA0Sa RQSQlIfda GdA2ya
v/iaz 20aSNBFGA2Y RQdzyS aAddz A2y RQSOI t dzf

C2NXIfAalGA2Y tLionf QA&dadzS RS 1
Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32094. Eligible au CPF
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fruits & légumes

Public : Collaborateurde f Q dzy fkai® Balifonnel en évolution professionnelledans ce
secteur

Prérequis: Avoirlesconnaissancede basede sonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers apres positionnementinitial par nos
équipes

Effectif: 8 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délais R QI Q& §ité internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs

Acquérirles compétencegechniquesde son métier de primeur selonles bonnespratiques
dela profession

Maitriseret appliquerla réglementationen vigueuren hygieneet pancartage
EtrecapableR QI O O 2 Yddlied gafshdsdemandessomplexesie sonO dzdddldhétier.
Les contenus

Les produits : connaissance des gammes (niveau maitrise)

Le matériel : utilisation et entretien (surface de vente, stockage et réserve)

Les mises en scene : merchandising dédié (y compris saisonnier)

[ QF O02YLI I3y SYSy il HRBseif (hivedd maitBsg)i § £ S
T

w»

yis
DSadA2y Y (SydzS O2YYSNDOAIES Si ASN

Y O
AYylLyo B
Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filieres.

a2RIFIfA0Sa RQSQlIfda GdA2ya
v/iaX 20aSNBIFGA2Y RQdzyS aAdGdz 6A2y RQS@I t dzl

C2NXIftAaldA2Y £ fQA&&AdzS RS I 7

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32097. Eligible au CPF




92 f dzS NJ
boulangerie

&
patisserie

Public : Collaborateurde f Q dzy fkai® Balifonnel en évolution professionnelledans ce
secteur

Prérequis: Avoirlesconnaissancede basede sonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers apres positionnementinitial par nos
équipes

Effectif: 8 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délais R QI Q& §ité internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs

Acquérirles compétencegechniquesde son métier de boulangeret/ou patissierselonles
bonnespratiquesde la profession

Maitriseret appliquerla réglementationen vigueuren hygieneet pancartage
EtrecapableR QI O O 2 Yddlied gafshdsdemandessomplexesie sonO dzdddldhétier.
Les contenus

Les produits : connaissance des gammes / fabrication (niveau maitrise)

Le matériel : utilisation et entretien (surface de vente, stockage et réserve)

Les mises en scene : merchandising dédié (y compris saisonnier)

[ QF O02YLI I3y SYSy il HRBseif (hivedd maitBsg)i § £ S
T

w»

yis
DSadA2y Y (SydzS O2YYSNDOAIES Si ASN

Y O
AYylLyo B
Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filieres.

azRIfAlSa RQSQOIfdz A2y 4
v/iaX 20aSNBIFGA2Y RQdzyS aAdGdz 6A2y RQS@I t dzl
C2NXIFfAAlIGA2Y £ fQA&&dzZS RS

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32093. Eligible au CPF
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9@2f dzSNJ RI

de la
boucherie

|

Public : Collaborateurde f Q dzy fkai® Badifonnel en évolution professionnelledans ce
secteur

Prérequis: Avoirlesconnaissancede basede sonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers apres positionnementinitial par nos
equipes

Effectif: 8 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délais R QI Q@ §it& internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs

Acquérirles compétencegechniquesde son métier de boucherselonles bonnespratiques
dela profession

Maitriseret appliquerla réglementationen vigueuren hygieneet pancartage
EtrecapableR QI O O 2 Yddlied gafshdsdemandessomplexesie sonO dzdddlhétier.
Les contenus
Les produits : connaissance des gammes / pratique de la découpe (niveau maitrise)
Le matériel : utilisation et entretien (surface de vente, stockage et réserve)
Les mises en scene : merchandising dédié (y compris saisonnier)
[ QF O02YLI Iy SYSy il +Robseif (hivedd maitBsg)( § Y @Sydas
DSadA2y Y (SydzS O2YYSNOAITS SiG FAYylIyOASNEB

Les modalités pédagogiques
Formateur expert, atelier pratique, découverte des filieres.

Possibilité de format en artisanat et/ou en grande distribution.

a2zRIfA0SE RQSQOlIftdzZ A2y a
v/iaxs 20aSNBIGA2Yy RQdzyS aAilddzZ G6§A2y RQSGI f dzl

C2NXIfAalFGARZ2Y t fQA&aadzsS RS I 7

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32095 Ellglble au CPF




« Garantir a MOx & é Oty ¢aOé
performance de votre activité en
capitalisant vos competences »

PassionPros

14



Devenir Manager.

ypne |
Participant

Public: Gollaborateuren évolutionprofessionnellerersunposteRQSy O RNB Y Sy (i
Prérequis: Aucun

Durée: 2 jours(14h)

Effectif: 6 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délaisR Q | QoDsitetinternet « infos pratiques ») : Renseignementst inscription par
mailou téléphone

Les objectifs
Sepositionnerdanssonréle de managerransversakt renforcersalégitimité.
Maitriserlesoutils et lestechniquesyui structurentun managementransversakfficace
Savoimobiliseret impliquerlespersonnesoncernéegarla missiontransversale
Dynamiseta coopérationdesdifférentsacteurs
Développersonécouteet sacapacitéde persuasion

Les contenus
[ S alylF3a3SYSyd RQSI|dzZA LIS 622dz2NJ m0 Y
- Le r6le du manager
- Larelation manager / collaborateur
- Les outils du manager
- La communication dans le management (attitudes et conséquences)

Le Management situationnel (jour 2) :

- Les enjeux du management situationnel

- Adapter son management au contexte et aux personnes par la carte des styles
alniNREASNI §Sa n Y2RS&a RQFYAYIGAZ2Y RQSI dzA LIS

- 9@kt dz2SNJ f QlF dzi2zy2YAS RS&a O2fftl 062N GSdNA

t NBLI NBENJ dzy LI +FYy RQFOGAZ2Y YIylF3aASNALFE LISNEZ2YY

Les modalités pédagogiques
WSdzE RS NbxfS Sy &rttS &dzNJtF o6laS RS a0OSyl Niz2
Formateur ayant exercé dans votre branche professionnelle.

a2RIfAGSa RQSQOItdad dAz2ya
v/iax 20aSNBFiA2y RQdzyS YAaS Sy aAiiddz dAzy LINRT

C2NXIFtAaAlFLGA2Y £ fQA&a&dzS RS I F2N
Attestation de formation.

15



Développer un managemen

transversal.

M

Public: Manageren chargeR Q dmyfsSiontransversalganimateurde r_éseau,,rojet, rdupe
detravail)devantencadrerune équipepluridisciplinairedansunerelationfonctionnelle

Prérequis: Module « Devenirmanagen»
Durée: 1jour (7h)
Effectif: 6 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délais R Q| Q& 8itd internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs
Se positionner dans son réle de manager transversal et renforcer sa légitimité.
Maitriser les outils et les techniques qui structurent un management transversal efficace.
Savoir mobiliser et impliquer les personnes concernées par la mission transversale.
Dynamiser la coopération des différents acteurs.
Développer son écoute et sa capacité de persuasion.

Les contenus
Enjeux et finalités du management transversal :

- Présentation du management transversal et ses différences avec le management
hiérarchique

- Se positionner dans son role de manager et trouver sa légitimité

- Appréhender les principales missions du manager transverse

- Deévelopper la posture et les compétences spécifiques du management transversal
Comment mobiliser son équipe transversale

- Connaitre les différents acteurs et anticiper leurs réactions

-a20Af AASNI a2y SljdzZA LIS | dzi2dzNJ RQ2062SO0GATa
Adapter et optimiser sa communication managériale

-aSUGNB Sy LX I OS dzyS AGNYGS3IAS RQAYTFE dzSy O
- Créer une ambiance de travail favorable

- Maitriser la délégation et la responsabilisation

Optimiser la coopération et maitriser la coordination.

Les modalités pédagogiques
WSdzE RS N»tS Sy alttS &adzNJfI oFasS RS
Formateur ayant exercé dans votre branche professionnelle.

Q¢
(@
802
<,

a2RFfAGSE RQSOlIfdzk GA2Ya
v/iazs 204SNBI A2y RQdzyS YAasS Sy arddz dAa;

C2NXYIfAaAlFGARZ2Y t fQA&aadzsS RS I 7

Attestation de formation. "
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Recruter son équipe. N !
AQA o o
? ?

Public: DirigeantR Q S y' (i MBadhgkrde Serviced serviceRH
Prérequis: Aucun
Durée: 1 jour (7h)

Effectif: 6 personnesau minimum/ 12 au maximum

Modalité et délais R QI Q& 8it& internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone

Les objectifs
Intégrer les fondamentaux du recrutement.
PGATAASNI £ Sa 0SOKyYyAljdzSa STFFAOFOSa RIEya f QF
Respecter la reglementation en vigueur dans le processus de recrutement.
Se différencier en tant que recruteur pour attirer les meilleurs profils.

Les contenus
Identifier et formaliser ses besoins :
- Le descriptif de poste et les missions

-[QFyy2yO0S RS NBONMHzi SYSy i

Sélectionner une candidature : A _

-[ b £SOGdINE SiG f QAYUSNILINBUGFGAZ2Y RQdzy [ @+
[ QAYOAGlLGAZY £ fQSYGNBUGASY RS NBONHzi SYSy

/| 2y RdZANBE f QSYGNBGASY RS NBONMziSYSyd Y X

- [ QF OO0dzSAt SiG fI GSNAFAOFGAZ2Y RSA& R20dzYSyl

Les questions gagnantes
Les simulations comme outils de recrutement L L
-[S OFra RS fQSYGNBGASY Sy o0AyYysYS RS NBONIz
- Le rythme / la communication
Sélectionner un candidat / une candidate : A
- Les outils de sélectiosgoring a8y G K8§ &aSXo

z

-[Qlyy2yO0S RS I astSOGAazy

f
t NBLI NBENJ f QF NNA PSS Rdz y2dz@SlI dz O2f I 02N GSc
Les modalités pédagogiques

Jeux de role en salle tout au long de la formation faisant vivre au stagiaire toutes les phases
du recrutement.

a2RF{AGSE RQSQOIEdd GA2Y A

v/iaX 20aSNBIFGA2Y RQdzyS YA&aS Sy airiddz GAz2y |

C2NXIFEtAAlGA2Y £ fQA&AdZS RS 1+ 7

Attestation de formation.
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Conduire les différents

entretiens managériaux
(hors recrutement).

Public: DirigeantR QS y (i NiBdnig#r & S
Prérequis: Module « Devenirmanager»

Durée: 3 jours(21h)

Effectif: 6 personnesauminimum/ 12 aumaximum

Modalité et délaisR Q| QoDsdtesinternet « infos pratiques ») : Renseignementst inscription
par mail ou téléphone

Les objectifs
Appréhender la communication comme un outil indispensable a la fonction managériale ’
{F@2ANJ I RFLWISNI alF O02YYdzyAOFGA2Y t a2y AYyQdS
Maitriser les différentes techniques et outils nécessaires a la conduite des différents entretien:
manageériaux (hors recrutement).

_ . Les contenus R .
[ O2YYdzyAOI UA2YyY | dz aSNBAOS RS f QSTFFAOASYC
- Savoir mobiliser et motiver une équipe 5 R ’ ) .
-hLWAYAASNI £ ISauA2y RQdzyS aAudzZr A2y O2Yy:
- Maitriser le lien entre styles de management et communication
- Communication et leadership
Optimiser sa communication managériale (Jour 2)
- ldentifier et comprendre son style de communication. Présentation de 10 principes qui
optimiseront votre communication _ o o o
- [ Sa Oofsa RQdzyS O2YYdzyAOFUA2Yy OSNDIFES Si
- Savoir identifier les profils des collaborateurs
- Développer son intelligence émotionnelle
- Savoir contextualiser et personnaliser sa communication
- Maitriser et savoir décoder la communication non verbale. Travailler son écoute
- Savoir identifier le jeu des relations. Identifier et savoir utiliser les différents supports et
canaux communicationnels
La conduite des entretiens managériaux hors recrutement (Jour 3) :
Présentation des entretiens qui structurent la démarche manageériale (cadre_général et
reglementaire processusforme RQlFYAYE QS 4 ydﬁﬁaad\re@@’t QS y IR uyZIoSyé
performancef QS A udNﬁucﬁoS[yQ Sy lphafessianBelf QS y ldeiationR02 6 2 S (
f QSy UdbdbilihA O F y UdBEtouAsBitgauneabsencdongue
FfI]Sa RAFTTFSNByuSa LKIFIaSa RS {t QSYUNBUASY 22c
suivi)
¥ Jeux de salle en entretiens complets (et complexes).
Les modalités pédagogiques
Jeux de salle sur la base de situations rencontrées en entreprise.
Suivis en intersession par appel téléphonique de la part du formateur et rendu par internet.

a2zRIFIftAlSa RQSQOIfdza GA2ya
v/iaz 20aSNBIFGA2Y RQdzyS YAaS Sy aaddz dAzy 1

C2NXIFfAaAlFlGA2Y Lt f QA&adzsS F“z% £l

Attestation de formation.



