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Qui sommesnous?

La section formation de Savoie Labo met a disposition de
Ot ASyia az2y SELISNIA&AS Rl
Ff AYSYGlFANBET RS f QK@RNRf 23
de proposer une offre globale en complément des prestatic
analytiques de notre laboratoire.

b2 i NB SljdA LS RQSELISNIa (SO
répondre au plus prés de vos b@s® grace a nos formateur
ALISOAlIfA&ASA ljdzZA 0SYSFAOASY!

Se former, dans quel bu?

U Pour acquérir, développer et approfondir des nouvell
compétences métier

U Pour motiver vos salariés en leur proposant unendéche
de formation continue

U t 2dzNJ FF OAEAGSNI £ QF RFLIGF GA

U Pour évoluer dans ses fonctions et consolider son prt
professionnel

Se former, commen®

Formations Intefentreprises : dispensées au sein méme de ntbmratoire du
Bourget du Lac, elles regroupent différentes entreprises aux problématis
communes (8 personnes), et permettent de partager et confronter |
expériences

Formations Intreentreprises. dispensées dans vos propres locaux, e
permettent RS & QF RNB&aaSNJ t (G2dziS dzyS vas|
besoins
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Objectifs

/| 2YLINBYRNBE tSa SyeaSdzE
Appréhender les exigences réglementaires e
GSNY¥YS&a RQKeé3IASsYS fAYS
{ I @2AN OS Iroigentsimdiet dimys quélle
conditions il se développe

Etre sensibilisé au danger microbiologique

Connaitre des exemples de bonnes pratigu
ROQKe@IASYS FEAYSYll ANB

Public concerné

Tout personnel du secteL
alimentaire: chef de cuisine
Programme restauration  collective, cuisin
centrale, 3 gafeteria, res}auratior
U Les notions réglementaires NJ LJA. RS Z. N‘.B aul !
. e oA . boucherie, traiteur, poissonnerie
[ QS aa SRaduetSHgicRaz 62dA  yISNRSS TN
v dzQ-6 § § |jHdzSCRE Q
Tragabilité etiutocontrolesdans votre quotidien
U [ Qdzii A f DaAA RS2 VRSRdz. 2y Yy Sa(GBRH) (4l d
U Les bases en microbiologie p
Les micreorganismes, leur origine et leurs effets sur la Durée: 1 jour
SEINIE U _ _ Tarif: 690 I prsonne
Les conditions de croissance des microbes
Bactéries pathogénes et T.I.A.C. Dates: 18/07/17, 14/11/17,19/12/17
U Les moyens de maitris¢ f Sa . 2YyYySa t NJ b F rérequis: Niveau débutant
(hyg?ene _ personnelle, orgaisa.ltlon _ des locaux et des Rreferani
\manlpulatlons, nettoyage et désinfection) . HAQSAO1
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- Le rlsg_qe Leglonnelles dans les réseaux
d’eaux chaudes sanitaires
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Objectifs

Comprendre les enjeux de la réglementation, les
evolutions

Connaitre les risques sur la santé humaine
Comment gérer ce risque au quotidien

Adapter les procédés de maitrise

Public concerné

¢ 2 dzi LISNE2Y Yy St
NB a S| dzE RQSI dz (

responsable qualité, agent d
/ \ surveillance, technicien maintenance

Programme

Le contexte réglementaire et normatif

Quelssont les effets de présence de Légionnelles dans les
eaux chaudes sanitairés

Les conditions de prolifération

Les mesures de prévention et les moyens de protection , i ]
[ 64 O2yiNbLfSa 22dNYyIfASNEA Duree: 1 jour

méthodes} d? prélévemt}ant@,()nnespratiqvueAs) Tarif: 585 I personne
[ QAYUSNLIINBuUF 0A2Y RSa NBadz

Les grandes lignes duarnet sanitaire surveillance et Dates: 25/07/17

tragabilité o - _Prérequis: Niveau débutant
0 wSi2dNBR RQSELISNASYOS
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