
Offre de formations

CƻǊƳŜǊ Ŝǘ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ǇŀǊ tŀǎǎƛƻƴΧǳƴŜ ƛŘŞŜ Κ

Plus que ça : une valeur !



Formeré®volueréoser !
« Choisistoi unmétierqui te plait et tuƴΩŀǳǊŀǎpasà travaillerunseul
jour deta vie » tel estƭΩǳƴdesnombreuxenseignementde Confucius
qui animeƭΩŞǉǳƛǇŜde FormaPassion.

Passionnésnous le sommes,par NOTREmétier bien sûr, celui de
ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘau développementdes compétences,celui de la
réussitecollectiveet individuelle,celui de la performanceactualisée
mais surtout par VOUSqui poussez la porte ŘΩŜƴǘǊŞŜde nos
formationspour oserallerplusloin, allerplushaut.

Noussommesaniméségalementpar VOTREmétier, VOSmétiersque
nous pratiquons au quotidien en recherche permanente
ŘΩŀŎǘǳŀƭƛǎŀǘƛƻƴet de progression.

Alorsoui, apprenez,tentez,donnez-vouslesmoyensŘΩŜƳōŜƭƭƛǊvotre
quotidienprofessionnelet personnelenprenantun tempspour vous,
pour voséquipesΧenvousformant.

Vous trouverez dans les pagesqui suivent de quoi alimenter vos
besoins,vosdésirs,vosrêveset nousrestonsà vote dispositionpour
vousguider.

YvanRiocreux-Reis

Président
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Qui sommes-nous ? 

Une équipe de consultants-formateurs passionnés par
ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘdes Hommesvers la performanceet la réussite
danslesmétiersdu commerceet de la vente.

Noussommesrassemblésautourde valeurscommunes: la qualité,le
respectetƭΩŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ.

Avoscôtéssous3 spécialités:

Passionpros: Nous aidons les professionnelsen poste à améliorer
leursrésultatsquantitatifset qualitatifs.

Passionfuturspros: AuŎǆǳǊde notre entrepriseet/ou en partenariat
avec des organismesde formations et branchesprofessionnelles
nousdévelopponslescompétencesdesfuturs professionnels.

Passionfrais:[ΩŜȄǇŜǊǘƛǎŜde nosconsultantsspécialisésau servicede
vos univers frais (charcuterie,traiteur, fromagerie,marée, fruits et
légumes,boulangerie,pâtisserie,boucherie).
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« Développer les compétences de
vos nouveaux collaborateurs et de
vos collaborateurs en évolution
professionnelle »
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Public : Collaborateur intégrant ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel (charcuterie coupe,
fromageriecoupe,marée,fruits & légumes,boulangerie-pâtisserie,boucheriestand)
ou publicde demandeurŘΩŜƳǇƭƻƛsouhaitantintégrerlesproduitsfrais.

Prérequis: Aucun.

Durée: 1 jour (7h) par spécialitésoit 5 joursau total (35h).

Effectif : 6 personnesauminimum/ 12aumaximum.

Modalité et délaisŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone.

Les objectifs 

Découvrirle fonctionnementquotidiendesrayonsfraistraditionnels.

Acquérirun premierniveaude connaissancesdesgammesen produits frais.

Connaîtrele socle de basede la règlementationau sujet des pancartageset des
règlesŘΩƘȅƎƛŝƴŜ.

Acquérirle vocabulairetechniquedesmétiersdesproduits frais.

Les contenus

- Composition et caractéristiques des gammes aux rayons produits frais
traditionnels : charcuterie-fromagerie, marée, fruits & légumes, boulangerie-
pâtisserie,boucherie.

- Lesprincipesde tenue commercialedes rayonsproduits frais traditionnels : les
bonnespratiquesde la profession,lesmomentspharesde la journée.

- Notions culinairespour conseiller la clientèle (saveurs,mode de cuisson,idées
originalesΧ). Jargontechniquede la profession.

- LeguidedesbonnespratiquesŘΩƘȅƎƛŝƴŜ(GBPH)auxproduitsfrais(niveauI)

Les modalités pédagogiques

Théorie en salle par un formateur expert métier.

Application en atelier.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

QCM, épreuve pratique de reconnaissance de gamme.

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.
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Servir et vendre dans 
ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ ŦǊŀƛǎ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭ

(initiation). 

Public : Collaborateur intégrant ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel (charcuterie coupe,
fromagerie coupe, marée, fruits & légumes, boulangerie-pâtisserie, boucherie
stand).

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

Durée: 1 jour (7h) par spécialitésoit 5 joursau total (35h)

Effectif : 6 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délaisŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques») : Renseignementset
inscriptionpar mail ou téléphone.

Les objectifs 

Adopterlesgestesde la professionquantauxrèglesŘΩƘȅƎƛŝƴŜ.

Connaîtrelesbonnespratiquesmétier quant à la gestiondesproduits (présentation,
coupe,emballageΧ) et auxsoinsà leur apporter.

Adopterunepostureprofessionnelle,être ambassadeurdu métier.

Promouvoirles gammesde produits et de servicesauprèsde la clientèle par une
attitude de venteconseil.

Les contenus

- LeguidedesbonnespratiquesŘΩƘȅƎƛŝƴŜ(GBPH)auxproduitsfrais(niveauII)

- Lesgestesde la professionpar rayon : savoir-faire spécifiqueà chaqueuniverset
matérielen lien avecƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ

- [ΩŀŎŎǳŜƛƭet le serviceclient : fidéliser la clientèlepar un accueilmoderneinvitant
au retour. Être capablede mettre en avant les atouts servicesde son commerce
auprèsde la clientèle

- Accompagnerla vente: lesétapesde la venteadaptéesà chaqueuniversmétier.

Les modalités pédagogiques

Théorie en salle par un formateur expert métier.

Application en atelier.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

QCM, épreuve pratique de vente conseil

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.
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« Professionnaliser pour faire la
différence dans les univers frais »



Cuisiner 
les produits frais 

Public : Collaborateur intégrantƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel (charcuteriecoupe, fromagerie
coupe,marée, fruits & légumes,boulangerie-pâtisserie,boucheriestand) ou en évolution
professionnelledanscesecteur.

Prérequis: Aucun.

Durée: 1 jour (7h) par saison. Possibilitéde prendre les journéesà la carte ou un parcours
completde42h.

Effectif : 5 personnesauminimum/ 8 aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Conseiller la clientèle sur les modes de cuisson, les utilisations et associations entre les 
produits.

Connaître les règles et techniques de conservation des gammes de produits frais..

Recevoir les demandes individuelles de la clientèle quant aux préparations spécifiques et y 
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

- Lesaccordsélaborésentre lesfruits et légumeset lesproduitscarnéset/ou lesproduitsde
la mer = 3,5h

- LaméthodeŘΩŀƴŀƭȅǎŜsensorielledesproduits : savoirdécrire les arômeset saveurslors
ŘΩǳƴŜdégustationauservicedu conseilà la clientèlesur la basedes5 sens= 3,5h

- Lesrèglesnutritionnelles: la pyramide,le PNNS,lesapportsorganoleptiquesΧ= 7h

Les modalités pédagogiques

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

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

Evaluation gustative et visuelle du plat préparé.

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.

8

солϵ I¢ κ 
Participant



9ǾƻƭǳŜǊ Řŀƴǎ ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ
charcuterie & 
fromagerie 
traditionnel

Public : Collaborateur de ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel en évolution professionnelledans ce
secteur.

Prérequis: Avoirlesconnaissancesdebasedesonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers après positionnement initial par nos
équipes.

Effectif : 8 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Acquérirlescompétencestechniquesde sonmétier de charcutieret/ou fromagerselonles
bonnespratiquesde la profession.

Maîtriseret appliquerla réglementationenvigueurenhygièneet pancartage.

ÊtrecapableŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊle clientdansdesdemandescomplexesdesonŎǆǳǊdemétier.

Les contenus

Les produits : connaissance des gammes / techniques de coupe (niveau maîtrise)

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

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

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ Υ ǾŜƴǘŜ-conseil (niveau maîtrise)

DŜǎǘƛƻƴ Υ ǘŜƴǳŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŦƛƴŀƴŎƛŝǊŜ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ

Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filières.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƳƻŘǳƭŜΦ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32092 et FP32098. Eligible au CPF
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9ǾƻƭǳŜǊ Řŀƴǎ ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ
marée

Public : Collaborateur de ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel en évolution professionnelledans ce
secteur.

Prérequis: Avoirlesconnaissancesdebasedesonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers après positionnement initial par nos
équipes.

Effectif : 8 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Acquérir les compétencestechniques de son métier de poissonnier selon les bonnes
pratiquesde la profession.

Maîtriseret appliquerla réglementationenvigueurenhygièneet pancartage.

ÊtrecapableŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊle clientdansdesdemandescomplexesdesonŎǆǳǊdemétier.

Les contenus

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

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

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

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ Υ ǾŜƴǘŜ-conseil (niveau maîtrise)

DŜǎǘƛƻƴ Υ ǘŜƴǳŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŦƛƴŀƴŎƛŝǊŜ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ

Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filières.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƳƻŘǳƭŜΦ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘion

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32094. Eligible au CPF
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9ǾƻƭǳŜǊ Řŀƴǎ ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ 
fruits & légumes

Public : Collaborateur de ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel en évolution professionnelledans ce
secteur.

Prérequis: Avoirlesconnaissancesdebasedesonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers après positionnement initial par nos
équipes.

Effectif : 8 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Acquérirles compétencestechniquesde son métier de primeur selonlesbonnespratiques
de la profession.

Maîtriseret appliquerla réglementationenvigueurenhygièneet pancartage.

ÊtrecapableŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊle clientdansdesdemandescomplexesdesonŎǆǳǊdemétier.

Les contenus

Les produits : connaissance des gammes (niveau maîtrise)

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

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

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ Υ ǾŜƴǘŜ-conseil (niveau maîtrise)

DŜǎǘƛƻƴ Υ ǘŜƴǳŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŦƛƴŀƴŎƛŝǊŜ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ

Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filières.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƳƻŘǳƭŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32097. Eligible au CPF
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9ǾƻƭǳŜǊ Řŀƴǎ ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ 
boulangerie 

& 
pâtisserie

Public : Collaborateur de ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel en évolution professionnelledans ce
secteur.

Prérequis: Avoirlesconnaissancesdebasedesonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers après positionnement initial par nos
équipes.

Effectif : 8 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Acquérirles compétencestechniquesde son métier de boulangeret/ou pâtissierselonles
bonnespratiquesde la profession.

Maîtriseret appliquerla réglementationenvigueurenhygièneet pancartage.

ÊtrecapableŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊle clientdansdesdemandescomplexesdesonŎǆǳǊdemétier.

Les contenus

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

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

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

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ Υ ǾŜƴǘŜ-conseil (niveau maîtrise)

DŜǎǘƛƻƴ Υ ǘŜƴǳŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŦƛƴŀƴŎƛŝǊŜ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ

Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filières.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƳƻŘǳƭŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32093. Eligible au CPF
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9ǾƻƭǳŜǊ Řŀƴǎ ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ
de la 

boucherie

Public : Collaborateur de ƭΩǳƴƛǾŜǊǎfrais traditionnel en évolution professionnelledans ce
secteur.

Prérequis: Avoirlesconnaissancesdebasedesonuniversfrais.

Durée : 30 jours (210h) au maximum par univers après positionnement initial par nos
équipes.

Effectif : 8 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Acquérirlescompétencestechniquesde sonmétier de boucherselonlesbonnespratiques
de la profession.

Maîtriseret appliquerla réglementationenvigueurenhygièneet pancartage.

ÊtrecapableŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊle clientdansdesdemandescomplexesdesonŎǆǳǊdemétier.

Les contenus

Les produits : connaissance des gammes / pratique de la découpe (niveau maîtrise)

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

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

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ Υ ǾŜƴǘŜ-conseil (niveau maîtrise)

DŜǎǘƛƻƴ Υ ǘŜƴǳŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŦƛƴŀƴŎƛŝǊŜ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ

Les modalités pédagogiques

Formateur expert, atelier pratique, découverte des filières.

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

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƳƻŘǳƭŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ

Attestation de formation.

Possibilité de valider un titre professionnel de branche FP32095. Eligible au CPF
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« Garantir àMÕ×èéÕàÝçÕèÝãâet la
performance de votre activité en
capitalisant vos compétences »



Public: Collaborateurenévolutionprofessionnelleversun posteŘΩŜƴŎŀŘǊŜƳŜƴǘ.

Prérequis: Aucun

Durée: 2 jours(14h)

Effectif : 6 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délaisŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques») : Renseignementset inscriptionpar
mailou téléphone.

Les objectifs 

Sepositionnerdanssonrôle demanagertransversalet renforcersalégitimité.

Maîtriserlesoutilset lestechniquesqui structurentun managementtransversalefficace.

Savoirmobiliseret impliquerlespersonnesconcernéespar la missiontransversale.

Dynamiserla coopérationdesdifférentsacteurs.

Développersonécouteet sacapacitéde persuasion.

Les contenus

[Ŝ aŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ŘΩŞǉǳƛǇŜ όƧƻǳǊ мύ Υ

- Le rôle du manager

- La relation 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

- aŀƞǘǊƛǎŜǊ ƭŜǎ п ƳƻŘŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǉǳƛǇŜ

- 9ǾŀƭǳŜǊ ƭΩŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ŘŜǎ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘŜǳǊǎ

- tǊŞǇŀǊŜǊ ǳƴ Ǉƭŀƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴ ƳŀƴŀƎŞǊƛŀƭ ǇŜǊǎƻƴƴŀƭƛǎŞ

Les modalités pédagogiques

WŜǳȄ ŘŜ ǊƾƭŜ Ŝƴ ǎŀƭƭŜ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘŜ ǎŎŞƴŀǊƛƻǎ ǊŞŜƭǎ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΦ

Formateur ayant exercé dans votre branche professionnelle.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜ ǊŜŎƻƴǎǘƛǘǳŞŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ
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Devenir Manager.

урлϵ I¢ κ 
Participant



Public: Manageren chargeŘΩǳƴŜmissiontransversale(animateurde réseau,projet, groupe
de travail)devantencadreruneéquipepluridisciplinairedansunerelationfonctionnelle.

Prérequis: Module« Devenirmanager»

Durée: 1 jour (7h)

Effectif : 6 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Se positionner dans son rôle de manager transversal et renforcer sa légitimité.

Maîtriser 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 rôle de manager et trouver sa légitimité

- Appréhender les principales missions du manager transverse

- Développer la posture et les compétences spécifiques du management transversal

Comment mobiliser son équipe transversale?

- Connaître les différents acteurs et anticiper leurs réactions

- aƻōƛƭƛǎŜǊ ǎƻƴ ŞǉǳƛǇŜ ŀǳǘƻǳǊ ŘΩƻōƧŜŎǘƛŦǎ ŎƻƳƳǳƴǎ

- Adapter et optimiser sa communication managériale

- aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǳƴŜ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜ ŘΩƛƴŦƭǳŜƴŎŜ

- Créer une ambiance de travail favorable

- Maîtriser la délégation et  la responsabilisation

Optimiser la coopération et maîtriser la coordination.

Les modalités pédagogiques

WŜǳȄ ŘŜ ǊƾƭŜ Ŝƴ ǎŀƭƭŜ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘŜ ǎŎŞƴŀǊƛƻǎ ǊŞŜƭǎ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΦ

Formateur ayant exercé dans votre branche professionnelle.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜ ǊŜŎƻƴǎǘƛǘǳŞŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ
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Développer un management 
transversal.

пнлϵ I¢ κ 
Participant



Public: DirigeantŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ/ Managerdeservices/ serviceRH.

Prérequis: Aucun.

Durée: 1 jour (7h)

Effectif : 6 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délais ŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset
inscriptionparmail ou téléphone.

Les objectifs 

Intégrer les fondamentaux du recrutement.

¦ǘƛƭƛǎŜǊ ƭŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŜŦŦƛŎŀŎŜǎ Řŀƴǎ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜ ǊŜŎǊǳǘŜƳŜƴǘΦ

Respecter la règlementation 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
- [ΩŀƴƴƻƴŎŜ ŘŜ ǊŜŎǊǳǘŜƳŜƴǘ
Sélectionner une candidature :
- [ŀ ƭŜŎǘǳǊŜ Ŝǘ ƭΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ /Φ±Φ Ŝǘ ŘΩǳƴŜ ƭŜǘǘǊŜ ŘŜ ƳƻǘƛǾŀǘƛƻƴ
- [ΩƛƴǾƛǘŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜ ǊŜŎǊǳǘŜƳŜƴǘ 
/ƻƴŘǳƛǊŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜ ǊŜŎǊǳǘŜƳŜƴǘ Υ
- [ΩŀŎŎǳŜƛƭ Ŝǘ ƭŀ ǾŞǊƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘƻŎǳƳŜƴǘǎ 
- Les questions gagnantes
- Les simulations comme outils de recrutement
- [Ŝ Ŏŀǎ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ Ŝƴ ōƛƴƾƳŜ ŘŜ ǊŜŎǊǳǘŜǳǊǎ
- Le rythme / la communication
Sélectionner un candidat / une candidate :
- Les outils de sélection (scoringΣ ǎȅƴǘƘŝǎŜΧύ
- [ΩŀƴƴƻƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ǎŞƭŜŎǘƛƻƴ
tǊŞǇŀǊŜǊ ƭΩŀǊǊƛǾŞŜ Řǳ ƴƻǳǾŜŀǳ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘŜǳǊΣ ŘŜ ƭŀ ƴƻǳǾŜƭƭŜ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘǊƛŎŜ

Les modalités pédagogiques

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

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜ ǊŜŎƻƴǎǘƛǘǳŞŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ
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Recruter son équipe.

пнлϵ I¢ κ 
Participant



Public: DirigeantŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ/ Manager

Prérequis: Module« Devenirmanager»

Durée: 3 jours(21h)

Effectif : 6 personnesauminimum/ 12aumaximum

Modalité et délaisŘΩŀŎŎŝǎ(cf site internet « infos pratiques ») : Renseignementset inscription
parmail ou téléphone.

Les objectifs 
Appréhender la communication comme un outil indispensable à la fonction managériale
{ŀǾƻƛǊ ŀŘŀǇǘŜǊ ǎŀ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴ Ł ǎƻƴ ƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊ Ŝǘ ŀǳȄ ŎƛǊŎƻƴǎǘŀƴŎŜǎ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ
Maîtriser les différentes techniques et outils nécessaires à la conduite des différents entretiens 
managériaux (hors recrutement).

Les contenus
[ŀ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ǎŜǊǾƛŎŜ ŘŜ ƭΩŜŦŦƛŎƛŜƴŎŜ Řǳ ƳŀƴŀƎŜǊ όWƻǳǊ мύ
- Savoir mobiliser et motiver une équipe
- hǇǘƛƳƛǎŜǊ ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŎƻƴŦƭƛŎǘǳŜƭƭŜ
- Maîtriser le lien entre styles de management et communication
- Communication et leadership
Optimiser sa communication managériale (Jour 2)
- Identifier et comprendre son style de communication. Présentation de 10 principes qui 

optimiseront votre communication
- [Ŝǎ ŎƭŞǎ ŘΩǳƴŜ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴ ǾŜǊōŀƭŜ Ŝǘ ƴƻƴ ǾŜǊōŀƭŜ ŜŦŦƛŎŀŎŜ
- Savoir identifier les profils des collaborateurs
- Développer son intelligence émotionnelle
- Savoir contextualiser et personnaliser sa communication
- Maîtriser 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 managériale (cadre général et
règlementaire,processus,formeŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴύ:ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴde recadrage,ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴŘΩŀƴŀƭȅǎŜde
performance,ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴde sanction,ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴprofessionnel,ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴde fixationŘΩƻōƧŜŎǘƛŦǎ;
ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴdesuivi,ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴderetour suiteà uneabsencelongue.
�‡ [Ŝǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ǇƘŀǎŜǎ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ƧƻǳŞŜǎ Ŝƴ ŀǘŜƭƛŜǊ όƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŞŎƘŀƴƎŜΣ ŎƻƴŎƭǳǎƛƻƴΣ 

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.

aƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ

v/aΣ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜ ǊŜŎƻƴǎǘƛǘǳŞŜ

CƻǊƳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ
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Conduire les différents 
entretiens managériaux 

(hors recrutement).

мнслϵ I¢ κ 
Participant


