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C A H I E R  S P É C I A L  M E M B E R S H I P

DEVENIR MEMBRE
DU CSMOCA, 
C’EST PAYANT !
PROFITEZ DE NOMBREUX AVANTAGES 
TOUT EN ÉCONOMISANT TEMPS ET ARGENT.
AU TOTAL PLUS D’UNE DIZAINE DE FORMATIONS 
EN LIGNE ET DE NOMBREUX FORMULAIRES 
DE GESTION DE RESSOURCES HUMAINES 
POUR VOUS PERMETTRE DE MOBILISER 
VOTRE PERSONNEL DANS L’ATTEINTE 
DES OBJECTIFS DE VOTRE MAGASIN.

MEMBRE

$$$$$
LIMITER VOS
PERTES

Une offre d’outils de gestion indispensables

Le CSMOCA vous propose une formation en ligne 
complète sur la prévention des pertes sous forme de trois 
capsules d’une vingtaine de minutes chacune.

SENSIBILISATION SUR LES PERTES
Ce cours permet de mieux comprendre le rôle proac-
tif de prévention qu’un employé peut jouer dans le ma-
gasin et les conséquences du vol interne pour l’employé 
contrevenant.

PRÉVENTION SUR LES FRAUDES ET LE VOL 
Ce cours enseigne les procédures usuelles à suivre pour 
aider à prévenir mais aussi à intervenir dans le cas d’une 
fraude à la caisse.

PRÉVENTION DU  VOL À L’ÉTALAGE
Ce cours permet à l’employé d’être en mesure de repérer 
les indices d’un vol à l’étalage et d’apprendre comment 
intervenir tout en respectant le contexte légal et les poli-
tiques internes établies par la direction. 

UNE SOLUTION GAGNANTE À LA GESTION DE LA 
VENTE DE PRODUITS INTERDITS AUX MINEURS 

Cette formation en ligne, d’une durée d’approximative de 
50 minutes incluant une certifi cation, vous permettra de 
former vos caissiers/caissières sur la vente des produits in-
terdits aux mineurs et ainsi démontrer que vous êtes un dé-
taillant responsable. De plus, vos employés certifi és seront 
davantage conscients des conséquences relatives à ces lois 
dont le non-respect peut avoir un impact très négatif pour 
votre commerce.

En devenant membre CSMOCA vous pourrez accéder gratuitement en ligne aux différentes formations et outils RH que nous avons dével-
oppés pour vous. Ces outils vous permettront de faciliter la gestion de votre commerce tout en vous faisant économiser temps et argent. 
Les entreprises qui sont pleinement consciente de la valeur de leur personnel et qui investissent dans leur développement sont souvent 
celles qui réussissent le mieux à augmenter leur performance globale, et par le fait même, leur rentabilité.

Rendez-vous dès maintenant 
sur le site    csmoca.org  
et profi tez d’un rabais de 15% ! CODE PROMO: PROMOLACIRCULAIRE

VALIDE JUSQU’AU 15 DÉCEMBRE 2015

TRÈS SIMPLE À UTILISER, AVEC UN CONTENU 
ADAPTABLE À L’IMAGE DE VOTRE COMMERCE 

Le coff re à outils de gestion RH off re tous les outils néces-
saires à la gestion de vos ressources humaines. Très simple 
à utiliser, tout le contenu est adaptable à votre réalité et à 
l’image de votre commerce.

Il comprend le nécessaire pour la gestion de vos 
employés, comprenant une marche à suivre et dif-
férents formulaires prêts à utiliser pour faciliter vos 
processus d’embauche, d’évaluation, de rémunération, de 
description de tâche et autres.

POUR UN TRAITEMENT JUSTE ET ÉQUITABLE DES 
EMPLOYÉS ET UNE MEILLEURE PRODUCTIVITÉ

Le manuel de l’employé est un outil de communication 
interactif qui permet à l’employeur de présenter, dans un 
même document écrit, les valeurs, les politiques et les pra-
tiques de son commerce.

Cet outil, développé précisément pour le secteur du com-
merce de l’alimentation, vous propose un ensemble com-
plet de politiques déjà écrites et adaptées à votre secteur, il 
ne vous reste qu’à choisir les rubriques qui correspondent 
à vos besoins et à les adapter si nécessaire.
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75$ / an

20 à 100 
employés

125$ / an

175$ / an

Offre promotionnelle aux nouveaux membres !

- de 20 
employés

+ de 100 
employés

Profi tez d’outils pratiques 
pour vous aider dans la gestion 
de votre commerce:

LE COFFRE À OUTILS DE GESTION RH
Des formulaires prêts-à-utiliser pour faciliter 
votre gestion des ressources humaines.

MANUEL DE L’EMPLOYÉ
Un outil de communication interactif développé 
pour le secteur du commerce de l’alimentation.

LA FORMATION LIMITER VOS PERTES 
Une formation en ligne complète sur la 
prévention des pertes tel que le vol à l’étalage 
et les fraudes aux caisses. 

NOUS CARTONS
Une formation en ligne sur la gestion de la 
vente de produits interdits aux mineurs.

Devenir membre du CSMOCA, c’est faire des 
économies et profi ter d’une foule d’avantages !

Obtenez un accès en ligne 
gratuit pour vos employés à 
nos 8 formations commis

Une fois leur code d’accès en main, vos employés 
peuvent se former à leur rythme et consulter le 
contenu autant de fois qu’ils le désirent au cours de 
leurs 100 jours d’accès.

Tenez-vous informé des dernières
nouvelles du monde de l’alimentation
• Recevez notre bulletin d’information

GRATUITEMENT

• Soyez ajouté à notre liste d’envoi d’infolettres

UNE VALEUR DE 49,99$

UNE VALEUR DE 34,99$

UNE VALEUR DE 29,95$

UNE VALEUR DE 9,99$ ch.

Huit formations en ligne pour vos employés
D’une durée variant de 2 à 4 heures, le contenu des formations est présenté de façon simple, dynamique et contextualisé à l’aide de quizz, de points 
d’interaction, de bulles sensibles, de vidéos et des liens vers des outils complémentaires. Les notions communes à chacune des spécialités sont trai-
tées dans la formation Commis 101. Cette formation est le préalable recommandé pour suivre les différentes formations (sauf pour poissonnerie et 
boucherie). Suite à un examen fi nal portant sur la maîtrise des sujets abordés, une attestation de réussite de la formation sera délivrée à l’employé. 

CODE PROMO: PROMOLACIRCULAIRE
VALIDE JUSQU’AU 15 DÉCEMBRE 2015

-15 %

-15 %

-15 %
Rendez-vous dès maintenant 
sur le site  csmoca.org  
et profi tez d’un rabais de 15% !

Défi nition des critères de qualité 
et de fraîcheur des mets, les pré-
cautions à prendre lors de leur 
préparation et leur service en lien 
avec les allergies alimentaire et les 
spécifi cités de la tenue des comp-
toirs chauds.

À travers diff érentes mises en situ-
ation, nous découvrons les spéci-
fi cités de la tenue des comptoirs 
de boulangerie et de pâtisserie et 
les catégories de produits afi n de 
mieux répondre aux besoins des 
clients.

Vidéos informatifs présentant les 
principaux produits par famille 
de fruits et légumes, leur valeur 
nutritive, les méthodes et règles 
de conservation et les critères de 
qualité et de fraîcheur.

Exploration des grandes familles 
de produits, leur préparation, les 
règles de conservation, la rotation 
des stocks, les règles de manipula-
tion, les outillages et équipements, 
la tenue des comptoirs et de la ta-
ble à glace.

Découverte des diff érentes familles 
de fromages et de charcuteries, 
apprendre à conseiller aux clients 
des produits qui correspondent à 
leurs besoins, leur parler de con-
servation et leur donner quelques 
suggestions gourmandes.

Exploration des critères de qualité 
et de fraîcheur des produits de 
boucherie, la charte de durée de 
vie des produits, les règles de ma-
nipulation des viandes et volailles, 
les produits de boucherie et leurs 
caractéristiques. 

Introduction aux principes de 
mise en marché et d’agencements 
des produits, d’entretien des dif-
férents types d’étalage, aux règles 
d’étiquetage, d’entreposage, de 
gestion des stocks ainsi qu’aux 
spécifi cités de diff érents produits.

Samuel cherche un emploi. Il fait le tour des diff érentes 
spécialités du commerce de l’alimentation et découvre 
les spécifi cités des produits ainsi que les grandes règles 
qui régissent le secteur.

Il s’agit d’une formation générale off rant un aperçu du 
rôle et des responsabilités d’un commis notamment en 
termes d’hygiène et de salubrité, de tenue des comp-
toirs et de service à la clientèle.

La formation leçon par leçon
Le secteur du commerce de l’alimentation et ses gé-
néralités. La découverte du secteur du commerce de 
l’alimentation. Les règles d’hygiène et de salubrité. Les 
produits alimentaires : De la réception à la mise en 
comptoir. Les critères de température, de qualité et 
de fraîcheur des produits. La préparation. La tenue des 
comptoirs et des étalages. Notions d’introduction au 
service à la clientèle.            

UNE VALEUR DE 39,99$


