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Actif = | Personnel.Nom - Prénom + Charge_St ~ No_T - Apprer - Type_Contrat - Niveau -
BOUZERA Nadir 55,00% PROD [l Ouvrier (CNRO) N2
DELRIO Cédric 65,00% PROD = Ouvrier (CNRO)  N3P1
DUCROS Adrien 60,00% ETUDE = ETAM Miveau C
DUFAUD Lionel 73,59% PROD = Ouvrier (CNRO) N3P1
DUPAQUET Loic 70,00% PROD = Ouvrier (CNRO)  N3P2
ESTYOULLER Romain 65,00% PROD ] Ouvrier (CNRO)  N3P1
GERIN Clément 55,00% PROD = Ouvrier (CNRO) N2
GOMEZ Thierry 70,00% PROD ]  Ouvrier (CNRO) N3P2
JOURDAIN Julien 65,00% PROD I} Quvrier (CNRQO)}  N1P2
KHENNOUNE Kousseila 40,00% PROD Ouvrier (CNRO)  #Type!
SAMEL Gérard 60,00% PROD = Ouvrier (CNRO) N2
WAHRENBERGER  Pierre 65,00% PROD = Quvrier (CNRO}  N3P1
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Total Terrain Bureau
Nombre | 12 | | 11 | | 1 |

1 1 o

Apprentis 2% 9% 0%

- 11 11 o

Ouvrier 923 100% 0%

1 o 1

ETAM

8% 0% 100%

] ] ]

Cadre 0% 0% 0%

Connecté n 10 L

100% 100% 100%
Moy. | 354 | 366/ 220
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