
TABLEAU DE BORD DE LA FORMATION CONTINUE 

 2- AUTRES FORMATIONS 

Année 2025

Enquête d'insertion 6 mois après la 

formation

(si concerné)

Enquête de satisfaction apprenant
Enquête de satisfaction entreprise

(si concerné)

Enquête sur situation 6 mois 

après la formation
Enquêtes de satisfaction

Centre de Formation / CMA Formation Pavie
Nb en 

emploi

Nb autres 

situation

Nb pas de 

réponse

Nb très 

satisfait

Nb 

satisfait

Nb autres 

réponses

Nb pas de 

réponse

Nb très 

satisfait

Nb 

satisfait

Nb autres 

réponses

Nb pas de 

réponse

Taux de 

réponse

Taux 

d'insertion

Taux de 

réponse

Taux 

satisfaction 

apprenant

Taux de 

réponse

Taux 

satisfaction 

entreprise

Construire et sécuriser son projet de micro entreprise 2 2 100,0% 100,0%

Total formation création-reprise 2 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 100,0% 1

Exploiter le potentiel de l'IA pour développer votre entreprise 6 3 1 2 66,7% 100,0%

TOTAL Bureautique 6 0 0 0 3 1 0 2 0 0 0 0 66,7% 100,0%

Créer votre identité graphique avec CANVA 3 3 100,0% 100,0%

Professionnaliser votre prospection et la fidélisation de vos clients 4 1 3 25,0% 100,0%

TOTAL Commercial et Communication 7 0 0 0 4 0 0 3 0 0 0 0 57,1% 100,0%

Déclarer en ligne pour respecter vos échéances fiscales et sociales 8 7 1 87,5% 100,0%

Gérer votre micro-entreprise 11 7 4 63,6% 100,0%

Informatiser vos devis et factures 3 3 100,0% 100,0%

Construire vos tableaux de bord micro 4 2 1 1 75,0% 100,0%

Définir vos prix 9 6 2 1 100,0% 88,9%

Vous initier à la comptabilité 8 4 4 1 50,0% 100,0% 0,0%

Anticiper et chiffrer l'évolution de votre micro-entreprise 4 2 2 50,0% 100,0%

TOTAL Gestion, Comptabilité et fiscalité 47 0 0 0 31 3 1 12 0 0 0 1 74,5% 97,1% 0,0%

Vous affirmer à l'oral et savoir convaincre 5 3 2 60,0% 100,0%

TOTAL Management, ressources humaine et RSE 5 0 0 0 3 0 0 2 0 0 0 0 60,0% 100,0%

Formation spécifique en matière d'hygiène alimentaire adaptée à 

l'activité des établissements de restauration commerciale
36 36 1 100,0% 100,0% 0,0%

EFOR Hygiène alimentaire dans les établissements de 

restauration commerciale
1 1 100,0% 100,0%

Renouveler vos connaissances en hygiène alimentaire 5 5 100,0% 100,0%

TOTAL Règlementation et sécurité 42 0 0 0 42 0 0 0 0 0 0 1 100,0% 100,0% 0,0%

Créer votre fiche entreprise sur Google 11 3 1 7 36,4% 100,0%

Créer votre site vitrine avec Wordpress (niveau 1) 7 7 100,0% 100,0%

Créer votre site vitrine avec Wordpress (niveau 2) 7 7 100,0% 100,0%

Utiliser LinkedIn pour étendre votre réseau professionnel 6 5 1 83,3% 100,0%

Créer et animer votre profil pro sur Instagram 7 1 6 14,3% 100,0%

Construire le cahier des charges de votre site internet 7 6 1 100,0% 100,0%

Dynamiser votre site internet 5 4 1 80,0% 100,0%

Créer et animer votre page pro sur Facebook 10 3 1 6 40,0% 75,0%

Ajouter des fonctions e commerce à son site  Worpdress 3 3 100,0% 100,0%

Créer des videos attractives pour internet 5 3 2 60,0% 100,0%

TOTAL Site Internet et webmarketing 68 0 0 0 42 2 1 23 0 0 0 0 66,2% 97,8%

Total perfectionnnement  entrepreneurial 175 0 0 0 125 6 2 42 0 0 0 2 76,0% 98,5% 0,0%

Électrifier un luminaire 9 6 1 2 77,8% 100,0%

Mettre un luminaire en conformité avec les exigences 

règlementaires
25 13 6 3 3 88,0% 86,4%

Module 8-1 - Habilitation électrique B2VL BCL 5 4 1 3 80,0% 100,0% 0,0%

Total Formations techniques et métiers 39 0 0 0 23 7 3 6 0 0 0 3 84,6% 90,9% 0,0%

TOTAL 216 0 0 0 148 15 5 48 0 0 0 5 77,8% 97,0% 0,0%

Nb 

apprenants 

dans l'année


