LYCEE POLYVALENT PRIVE SOUS CONTRAT
AVEC L'ETAT, ENSEIGNEMENT SUPERIEUR,
CFA, CENTRE DE FORMATION,
VAE, FORMATION CONTINUE




N\

Enquéte réalisée via Microsoft Forms® aupres des apprenants ayant suivi un cursus en 2024-2025.

Taux de retour global: 46%

(356 apprenants interrogés)

Au global:

86% des répondants recommandent notre centre de formation

84% des répondants recommandent la formation qu’ils ont suivie



SANITAIRE SOCIAL
MEDICO-SOCIAL

Formations : DEAES (mixité de publics)
DETISF (Mixité de publics)
BTS Economie Sociale Familiale (mixité de Publics)

DECESF (Mixité de publics)

Taux de retour : 56%
Nombre d’apprenants interrogés : 75



SANITAIRE SOCIAL
MEDICO-SOCIAL

Taux de recommandation

00%
DECESF

77%

00%
00%

DETISF

86%
86%

DEAES

73%
73%

BTS ESF
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SANITAIRE SOCIAL
MEDICO-SOCIAL

Répondants se déclarant "Satisfaits" ou "Tres Satisfaits"

Les conditions liées aux lieux de vie (espaces restauration etc...) ? | NN 3%
Les conditions matérielles de travail (salles de cours, espaces de travail etc...) ? | RN <7
L'accueil, I'écoute et la disponibilité des personnels ? | NIGINININININEGEGEGEGEEEEEEEE 0%
Les méthodes pédagogiques utilisées ? [ NG 3
Les supports pédagogiques et documentations utilisés ? | N N s3%
Moyens / accompagnement pour |'obtention du / des stages-contrats ? [ R IR 7%
La participation des intervenants extérieurs (volumes horaires...) [ NNl 3%
L'organisation de la formation ? (horaires, articulation périodes en entreprise / . 55
cours etc... )

Votre progression tout au long de la formation ? | 0%
Les contenus de formation ? | 03%
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TOURISME HOTELLERIE
RESTAURATION SERVICE

Formations : Bac Pro HR (mixité de publics)
BTS Management en Hotellerie Restauration
(Apprentissage)

BTS Tourisme (mixité de Publics)

Bachelor Marx (Apprentissage)

Nombre d’apprenants interrogés : 126



TOURISME HOTELLERIE
RESTAURATION SERVICE

Taux de recommandation

Bachelor Marx

00%

96%
BTS Tourisme
92%

00%
00%

BTS MHR

00%
00%

Bac Pro HR
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TOU RISM E HOTE LLERIE « Les professeurs « Intervenants_dans /afgrmation
RESTAURATION SERVICE sont de supers gros points positifs

pédagogues » Cours marketing trés complet

Suivi complet»
Apprenant-e de Bachelor MARX

Apprenant-e de BTS
Tourisme

Répondants se déclarant "Satisfaits" ou "Tres Satisfaits"

Les conditions liées aux lieux de vie (espaces restauration etc...) ? | N NRRHRHIIIIIE -1~

Les conditions matérielles de travail (salles de cours, espaces de travail etc...) ? | NN NN 5%
L'accueil, I'écoute et la disponibilité des personnels ? | NN 2%
Les méthodes pédagogiques utilisées ? [ NG 7
Les supports pédagogiques et documentations utilisés ? | NN %
Moyens / accompagnement pour |'obtention du / des stages-contrats ? [ R RN /%

La participation des intervenants extérieurs (volumes horaires...) | NN 5

L'organisation de la formation ? (horaires, articulation périodes en entreprise / I <7
cours etc... )

Votre progression tout au long de la formation ? | 057%
Les contenus de formation » |, 05%
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COMPTABILITE GESTION
FINANCE AUDIT

Formations : DSCG (Mixité de publics)

Bachelor RMEC (Apprentissage)

Taux de retour : 69%
Nombre d’apprenants interrogés : 65



COMPTABILITE GESTION
FINANCE AUDIT

Taux de recommandation

72%
DSCG
72%

Bachelor RMEC
88%
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COMPTABILITE GESTION « Trés bonne écoute des « Une équipe
professeurs, intervenants de

FINANCE AUDIT qualité »

Apprenant-e de Bachelor RMEC

professorale a

I’écoute et engagée.»

Apprenant-e de DSCG

Répondants se déclarant "Satisfaits" ou "Tres Satisfaits"

Les conditions liées aux lieux de vie (espaces restauration etc...) ? | NRRBEEMEEEEEEE -2
Les conditions matérielles de travail (salles de cours, espaces de travail etc...) ? | NI 4%
L'accueil, I'écoute et la disponibilité des personnels ? [ NI /3%
Les méthodes pédagogiques utilisées ? | NNGNTNINININGEGEGENENEEEEEEEEE o
Les supports pédagogiques et documentations utilisés ? | NN %
Moyens / accompagnement pour I'obtention du / des stages-contrats ? | NI /3%
La participation des intervenants extérieurs (volumes horaires...) | NRRNIEGEGENEGEEE 33

L'organisation de la formation ? (horaires, articulation périodes en entreprise /
cours etc... )

Votre progression tout au long de la formation ? | NRERHDEENEENEGEEEEEEEEEEEEEEE -5

I 64%

Les contenus de formation ? | 4%
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MANAGEMENT NEGOCIATION
COMMERCE INTERNATIONAL

Formations : BTS Commerce International (Apprentissage)
BTS Négociation et Digitalisation de la Relation Client
(Apprentissage)
Bachelor Responsable du Développement France et
International (Apprentissage)
Bachelor RDCFI Manager Commercial (Apprentissage)

Taux de retour : 42%
Nombre d’apprenants interrogés : 93




MANAGEMENT NEGOCIATION
COMMERCE INTERNATIONAL

Taux de recommandation

00%
Bachelor Manager Commercial
88%

33%
Bachelor RDCFI
00%

70%
BTS NDRC
90%

89%
BTS Cl

89%
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MANAGEMENT NEGOCIATION « Diversité d'intervenants, de formateurs, de
COMMERCE INTERNATIONAL profs qui permettent différentes approches.»

Apprenant-e de BTS C/

« Enseignants tres — .
. < « J'ai adoré cette
sérieux et a I’écoute»

formation et surtout la

Apprenant-e de BTS NDRC Cadenelle»

Répondants se déclarant "Satisfaits" ou "Tres Satisfaits"

Apprenant-e de Bachelor Manager
Commercial

Les conditions liées aux lieux de vie (espaces restauration etc...) ? | NRNNNEIEIEIEGIGNGNGNGEEE -
Les conditions matérielles de travail (salles de cours, espaces de travail etc...) ? | NI 2%
L'accueil, I'écoute et la disponibilité des personnels ? [ INEGTGTNGINENEGEGEGEEEEEEEEE 0%
Les méthodes pédagogiques utilisées ? [ NG 7%
Les supports pédagogiques et documentations utilisés ? [ N NN
Moyens / accompagnement pour |'obtention du / des stages-contrats ? | NRNHNRIESMEEE
La participation des intervenants extérieurs (volumes horaires...) | N 55>
L'organisation de la formation ? (horaires, articulation périodes en entreprise / . 9%
cours etc... )

Votre progression tout au long de la formation ? |  35%
Les contenus de formation ? | 92
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