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N M  ECA  M   N   M  ECA  M   N   M  ECA  M  

-  +    -  +   -  +  

 

1  C1 - 1  Prendre  en charge la  clientèle  C1 - 1.2 Accueillir la  clientèle  L’accueil et la  prise en charge  de la clientèle                /8  

C1 - 1.3 Recueillir les  besoins et les attentes  de la clientèle                 

C1 - 1.4 Présenter les  supports de vente  C ommercialisation  des produits                

C1 - 1.8 Prendre congé  du client  La prise de  congé                

 

C1 - 2  Entretenir des  relations  professionnell es  C1 - 2.2 Communiquer  en situation de service  avec les équipes  La  communication  avant et pendant  le service avec  les différents  services                

C1 - 2.3 Communiquer  au sein d’une équipe,  de la structure                 

 

C1 - 3  Vendre  des  prestations  C1 - 3.5 Prendre une  commande  La prise de  commande                
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3  C3 - 1  Animer  une équipe  C3 - 1.1 Adopter et  faire adopter une  attitude et un  comportement  professionnels  La  communication  avec les  différents  services                /2  

C3 - 2  Optimiser  les  performan - ces de l’équipe  C3 - 2.1 Évaluer son  travail et/ou celui de  son équipe  La répartition  des tâches                

 

4  C4 - 1   Recenser  les besoins  d'approvisionne ment  C4 - 1.1 Déterminer les  besoins en consom - mables  et en petits  matériels    en fonction  de l'activité prévue  L’approvisionne ment en matière  d’œuvre                /2  
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C4 - 2  Contrôler  les  mouvements  de stock  C4 - 2.1 Réceptionner  et contrôler les  produits livrés  L’approvisionne ment en matière  d’œuvre                

C4 - 2.2 Réaliser les  opérations de  déconditionnement et  de conditionnement                   

C4 - 2.3 Stocker les  produits                 
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