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Nos compétences pour répondre à vos besoins  

Hydrologie 

 
 

Sciences Analytiques 
 

 
 
 
 
 

www.groupecarso.com  

CATALOGUE DES FORMATIONS  
 2017 - 2018 

Qualité & Management 
 

http://www.savoie-labo.com/
http://www.groupecarso.com/


COM-SE-010 

Indice : 0 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Se former, comment ? 
 
Formations Inter-entreprises : dispensées au sein même de notre laboratoire du 
Bourget du Lac, elles regroupent différentes entreprises aux problématiques 
communes (6-8 personnes), et permettent de partager et confronter les 
expériences 

Formations Intra-entreprises : dispensées dans vos propres locaux, elles 
permettent ŘŜ ǎΩŀŘǊŜǎǎŜǊ Ł ǘƻǳǘŜ ǳƴŜ ŞǉǳƛǇŜ Ŝǘ ǊŞǇƻƴŘ ŀǳ Ǉƭǳǎ ǇǊŝǎ ŘŜ vos 
besoins 

Qui sommes-nous ? 
 
La section formation de Savoie Labo met à disposition de ses 
ŎƭƛŜƴǘǎ ǎƻƴ ŜȄǇŜǊǘƛǎŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŘƻƳŀƛƴŜǎ ŘŜ ƭΩƘȅƎƛŝƴŜ 
ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŘŜ ƭΩƘȅŘǊƻƭƻƎƛŜΣ ŘŜǎ ǎŎƛŜƴŎŜǎ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŀŦƛƴ 
de proposer une offre globale en complément des prestations 
analytiques de notre laboratoire. 

bƻǘǊŜ ŞǉǳƛǇŜ ŘΩŜȄǇŜǊǘǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ Ŝǎǘ Ł ǾƻǘǊŜ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛƻƴ ǇƻǳǊ 
répondre au plus près de vos besoins grâce à nos formateurs 
ǎǇŞŎƛŀƭƛǎŞǎ ǉǳƛ ōŞƴŞŦƛŎƛŜƴǘ ŘΩǳƴŜ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ Řǳ ǘŜǊǊŀƛƴΦ 

Se former, dans quel but ? 
 
ü Pour acquérir, développer et approfondir des nouvelles 

compétences métier 

ü Pour motiver vos salariés en leur proposant une démarche 
de formation continue 

ü tƻǳǊ ŦŀŎƛƭƛǘŜǊ ƭΩŀŘŀǇǘŀǘƛƻƴ ŀǳ ǇƻǎǘŜ ŘŜ Ǿƻǎ ƧŜǳƴŜǎ ǊŜŎǊǳŜǎ 

ü Pour évoluer dans ses fonctions et consolider son projet 
professionnel 
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Programme 
 
ü Les notions réglementaires :  

     [ΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ Řǳ Paquet Hygiène 

     vǳΩŜǎǘ-ŎŜ ǉǳŜ ƭΩHACCP ?  

     Traçabilité et autocontrôles dans votre quotidien 

ü [Ωǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ Řǳ DǳƛŘŜ ŘŜǎ .ƻƴƴŜǎ tǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩIȅƎƛŝƴŜ (GBPH) 

ü Les bases en microbiologie :  

Les micro-organismes, leur origine et leurs effets sur la             

     santé humaine 

     Les conditions de croissance des microbes 

     Bactéries pathogènes et T.I.A.C. 

ü Les moyens de maitrise Υ ƭŜǎ .ƻƴƴŜǎ tǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩIȅƎƛŝƴŜ 

(hygiène personnelle, organisation des locaux et des 

manipulations, nettoyage et désinfection) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Objectifs 
 

/ƻƳǇǊŜƴŘǊŜ ƭŜǎ ŜƴƧŜǳȄ ŘŜ ƭΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 

Appréhender les exigences réglementaires en 
ǘŜǊƳŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 

{ŀǾƻƛǊ ŎŜ ǉǳΩŜǎǘ ǳƴ ƳƛŎǊƻ-organisme et dans quelles 
conditions il se développe  

Etre sensibilisé au danger microbiologique 

Connaître des exemples de bonnes pratiques 
ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 
 

 

Public concerné 
Tout personnel du secteur 
alimentaire : chef de cuisine, 
restauration collective, cuisine 
centrale, cafeteria, restauration 
ǊŀǇƛŘŜΣ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ŘΩƘƾǘŜƭΣ 
boucherie, traiteur, poissonnerie, 
ōƻǳƭŀƴƎŜǊƛŜΣ ŦǊƻƳŀƎŜΧ 
 

Durée : 1 jour  

Tarif : 690ϵ I¢ / personne  

Dates : 18/07/17, 14/11/17, 19/12/17 

Prérequis : Niveau débutant   

                                                                    Référence : 
                                                                  HAQSA01 

 

ée : 1 jour (7h) 

Coût : selon conditions 

Dates : nous contacter 
Référence : HYPS01 
 

FORMATION ς HYGIENE ALIMENTAIRE 
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Programme 
 
ü Le contexte réglementaire et normatif 

ü Quels sont les effets de présence de Légionnelles dans les 

eaux chaudes sanitaires ? 

ü Les conditions de prolifération 

ü Les mesures de prévention et les moyens de protection 

ü [Ŝǎ ŎƻƴǘǊƾƭŜǎ ƧƻǳǊƴŀƭƛŜǊǎΣ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜ ŘΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴƴŀƎŜ Ŝǘ 

méthodes de prélèvements (bonnes pratiques) 

ü [ΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŎǳǊŀǘƛǾŜǎ 

ü Les grandes lignes du carnet sanitaire : surveillance et 

traçabilité 

ü wŜǘƻǳǊǎ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Objectifs 
 

Comprendre les enjeux de la réglementation, les 
évolutions 

Connaitre les risques sur la santé humaine 

Comment gérer ce risque au quotidien ? 

Adapter les procédés de maitrise 

 

Public concerné 
¢ƻǳǘ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
ǊŞǎŜŀǳȄ ŘΩŜŀǳ ŎƘŀǳŘŜ ǎŀƴƛǘŀƛǊŜΣ 
responsable qualité, agent de 
surveillance, technicien maintenance 
 

Durée : 1 jour  

Tarif : 585ϵ I¢ / personne 

Dates : 25/07/17 

Prérequis : Niveau débutant  

                                                     Référence :  
                                                             HYLG01 

 

 

ée : 1 jour (7h) 

Coût : selon conditions 

Dates : nous contacter 
Référence : HYPS01 
 

FORMATION - HYDROLOGIE 

 




