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Qualité & 

Management 
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La section formation de SAVOIE LABO met à disposition de 
ses clients son expertise dans les domaines de l’hygiène 
alimentaire, de l’hydrologie, des sciences et de la qualité 
afin de proposer une offre globale en complément des 
prestations analytiques de notre laboratoire. 

Notre équipe d’experts techniques formateurs est à votre 
disposition pour répondre au plus près de vos besoins grâce 
à nos formateurs spécialisés qui bénéficient d’une 
expérience du terrain. 

Qui sommes-nous ? 
 

Se former, dans quel but ? 
 

Se former, comment ? 
 

✓ Pour acquérir, développer et approfondir des 
nouvelles compétences métier 

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

✓ Pour faciliter l’adaptation au poste de vos 
jeunes recrues 

✓ Pour évoluer dans ses fonctions et consolider 
son projet professionnel 

Notre valeur ajoutée 
 

Se former, comment ? 
 

Nos reconnaissances 
 

Nous souhaitons proposer des formations utiles, 
concrètes et agréables. Notre objectif : vous 
entendre dire « j’ai appris quelque chose ». 

Nos programmes sont sans cesse améliorés et 
actualisés. 

SAVOIE LABO dispose d’une déclaration d’activité 
enregistrée sous le n° 82 73 01597 73 auprès du préfet de 
région Rhône-Alpes. 
 
Nous sommes également référencés auprès de Datadock. 
Cette certification atteste de la qualité de nos formations 
et rend nos prestations éligibles au financement par les 
organismes paritaires. 

Grâce à notre partenariat avec le laboratoire Biofaq du 
Groupe Carso, toutes nos formations peuvent bénéficier 
de la certification Qualiopi. 
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INTER-ENTREPRISES : 

Ces formations sont dispensées au sein de notre laboratoire du Bourget du 
Lac (73) ou sur le site de Vénissieux (69), et regroupent différentes sociétés 
aux problématiques communes.  

Nos différents types de sessions 

INTRA-ENTREPRISES : 

Ces formations sont dispensées dans vos propres locaux pour s’adresser à 
un ou plusieurs stagiaires et répondre au plus près de vos besoins. 

 

✓ Un partage d’expériences et des échanges entre les 

stagiaires de différentes entreprises 

✓ Un prix au plus juste : le coût est réparti sur plusieurs 

employeurs 

✓ Des locaux adéquats : SAVOIE LABO met à disposition une 

salle de réunion réservée à cet usage, spacieuse et 

agréablement aménagée (écran géant, tableau blanc, 

zone détente…) 

 

✓ Une session sur-mesure : le programme peut être adapté 

à votre demande et répondra spécifiquement à vos 

questions 

✓ Le choix de la date : SAVOIE LABO s’adaptera au mieux à 

vos disponibilités et à l’activité de votre entreprise 

✓ Un prix global : le coût est le même quel que soit le 

nombre de stagiaires et la session peut ainsi profiter à un 

maximum de personnes de votre société 

✓ Une mobilisation réduite : l’employeur n’a pas à assumer 

le coût et le temps de déplacement de plusieurs de ses 

salariés 

 

TOUTES NOS SESSIONS FONT 

L’OBJET D’UNE ATTESTATION 

DE VALIDATION DES ACQUIS 

POUR CHAQUE STAGIAIRE  
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ALIMENTAIRE                                                                           
• Hygiène et Sécurité des Aliments  5 

• Formation HACCP certifiante  7 

 

HYDROLOGIE 
• Risque Légionnelles dans les eaux chaudes sanitaires 7  

• Contrôle des eaux de piscines et spas  8 

• Pack 2 en 1 : Risque Légionnelles+ Contrôle des eaux  
de piscines        9 

                                                   

• Les bonnes pratiques de prélèvements d’eaux  10 

 

SCIENCES ANALYTIQUES 
• Chimie des eaux : analyses des contaminants 

par chromatographie 11 

• Microbiologie alimentaire : méthodes 
et bonnes pratiques 12 
 

 

QUALITE ET MANAGEMENT  
• Les fondamentaux du management 13 

• La méthode de résolution de problèmes 14 

• La démarche qualité en laboratoire de  
microbiologie alimentaire            15 

 

CALENDRIER des sessions INTER-entreprises 16 
LES FORMATEURS / CONTACTS 17 

SO
M

M
A

IR
E 

SO
M

M
A

IR
E 

 

FORMATIONS 

PERSONNALISÉES 

SUR DEVIS 
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Modalités pratiques 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Tout personnel travaillant dans le secteur alimentaire :  
- Restauration commerciale : chef, second, commis, 

serveur, responsable de salle…  

- Restauration collective et hospitalière : chef, 

responsable qualité, opérateur… 

- Industries : responsable de ligne, opérateur, chef de 

production, technicien qualité… 

- Métiers de bouche/Artisanat : boucher, traiteur, 

boulanger, fromager… 

 

Durée : 1 journée ou une demie journée selon les besoins 

Tarif : Nous consulter 

Prérequis : aucun   

en inter ou en intra 

                                                                    

ALIMENTAIRE 
 

Hygiène et sécurité des aliments 
 

AL_HYS01 

 

OBJECTIFS 

✓ Appréhender les exigences réglementaires 

✓ Être sensibilisé aux dangers de l’alimentaire 

✓ Savoir appliquer les bonnes pratiques d’hygiène 

Modalités pratiques Public concerné 

Programme 

 

 Notions Réglementaires : 

L’essentiel du Paquet Hygiène 

Le Plan de Maîtrise Sanitaire 

Qu’est-ce que l’HACCP ? 

Présentation des GBPH 

 

 Les dangers en alimentaires : 

Les 3 catégories 

Le danger microbiologique : présentation 

des bactéries et de leurs conditions de 

développement 

Gestion des non-conformités (T.I.A.C.) 

 

 Maîtriser le risque : 

Traçabilité 

Autocontrôles et enregistrements 

 

 Le Bonnes Pratiques d’Hygiène : 

Contrôles à réception 

Hygiène du personnel 

Organisation des locaux, du stockage 

Hygiène des manipulations 

Respect des températures 

Gestion des denrées (DLC) 

Nettoyage et désinfection 

 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 
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Tout personnel travaillant dans le secteur alimentaire :  
- Restauration commerciale : chef, second, commis, 

serveur, responsable de salle…  

- Restauration collective et hospitalière : chef, 

responsable qualité, opérateur… 

- Industries : responsable de ligne, opérateur, chef de 

production, technicien qualité… 

- Métiers de bouche/Artisanat : boucher, traiteur, 

boulanger, fromager… 

 

OBJECTIFS 

✓ Identifier les grands principes de la réglementation en relation avec la restauration commerciale  

✓ Analyser les risques liés à une insuffisance d'hygiène en restauration commerciale  

✓ Mettre en œuvre les principes de l'hygiène en restauration commerciale 

 

 Les fondamentaux de la réglementation 

communautaire et nationale 

• L’hygiène des denrées alimentaires 
(réglementation communautaire en vigueur)  
• Les arrêtés en vigueur relatifs aux règles 
sanitaires applicables aux activités de commerce 
de détail  
• Les contrôles officiels 
• Notions de déclaration, agréments, dérogation 
à l’obligation d’agrément  
• Grilles d’inspection de la DDPP et la suite de 
l’inspection 

 

 Aliments et risques pour le 
consommateur 

• Les dangers microbiens et microbiologie des 
aliments  
• Les origines de contamination et les moyens de 
maîtrise des dangers microbiologiques  
• Les dangers physiques, chimiques et autres 
 

 Les sept principes de la méthode HACCP 

• Définition et vocabulaire,  
• Les sept principes fondamentaux de la méthode 
HACCP 
• L’apprentissage des 5 M  

 Le plan de maîtrise sanitaire : PMS 

• L’analyse des risques et identification des CCP 
• La traçabilité documentée, la gestion des étiquettes,  
• Le manuel qualité et le système documentaire adapté 
à l’entreprise,  
• Les mesures de vérification (autocontrôles et 
enregistrements) 
 

 Le règlement INCO et ses obligations 

 
 La gestion du risque allergènes (14), étude de 

cas pratiques 

 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

ALIMENTAIRE 
 

Formation HACCP certifiante 

Public concerné 

Durée : 14 heures (deux jours) Formation obligatoire selon 
l’arrêté du 13 juin 2016 modifiant l’arrêté du 5 octobre 
2011 

Tarif : Nous consulter 

Prérequis : aucun   

                                                                    

Modalités pratiques 

Programme 

AL_CERTIF 

 



COM-SE-010 rev 2 7 
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OBJECTIFS 

✓ Comprendre les enjeux de la réglementation 

✓ Connaitre les risques de la Légionelle sur la santé humaine 

✓ Savoir comment gérer ce risque au quotidien 

✓ Adapter les procédés de maitrise 

 

Modalités pratiques Public concerné 

Tout personnel d’exploitation des réseaux 
d’eaux chaudes sanitaires : 

-  Responsable qualité 

-  Agent de surveillance 

-  Technicien de maintenance 

Durée : 1/2 journée (3,5h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 585€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : aucun   

Prérequis : aucun   

                                                                    

Le risque Légionelles 
dans les réseaux d’Eaux Chaudes Sanitaires 

 

HYDROLOGIE 
 

HY_LEG01 

 

Programme 

 

 Contexte : 

La réglementation en vigueur 

Normes applicables 

 

 La Légionnelle : 

Les effets sur la santé 

Conditions de prolifération 

 

 Prévention du risque : 

Les moyens de protection 

Contrôles journaliers 

Prélèvements et échantillonnage 

La tenue du carnet sanitaire 

 

 Gestion des non-conformités : 

Interpréter ses résultats 

Actions curatives 

 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Être sensibilisé à la réglementation 

✓ Connaître les principaux risques pour la santé des baigneurs 

✓ Comprendre les différents types de traitement existants 

✓ Savoir gérer les non-conformités et les traitements au quotidien 

Modalités pratiques Public concerné 

Tout personnel d’exploitation des lieux de 
baignades : 

-  Responsable technique 

-  Chef de bassin 

-  Technicien de maintenance 

-  Maître-nageur 

- Responsable qualité 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 585€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : aucun   

Prérequis : aucun   

                                                                    

Contrôle des eaux de Piscines et Spas 
 

HYDROLOGIE 
 

HY_PIS01 

 

Programme 

 

 Réglementation : 

Presentation des textes 

Les limites de qualité 

 

 Les risques pour la santé : 

Paramètres microbiologiques 

Paramètres physico-chimiques 

Interpréter un rapport d’analyse 

 

 La maitrise des risques : 

Le contrôle de la fréquentation (locaux) 

Les différents traitements 

Sécurité d’utilisation et de stockage des réactifs 

L’entretien et les contrôles journaliers 

La tenue du carnet sanitaire 

 

 Gestion des non-conformités : 

Types de problèmes rencontrés 

Actions curatives 

 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Comprendre les enjeux de la réglementation 

✓ Connaitre les risques sur la santé humaine 

✓ Savoir réaliser le suivi et les contrôles quotidien d’exploitation 

✓ Maîtriser les dysfonctionnements et savoir gérer les non-conformités 

 

Modalités pratiques Public concerné 

Tout personnel d’exploitation : 
-  Responsable technique 

-  Responsable qualité 

-  Agent de surveillance 

-  Technicien de maintenance 

Durée : 1 journée (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 645€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : aucun   

Prérequis : aucun   

                                                                    

PACK 2 en 1 : 
« Risque Légionelles » & « Contrôles des eaux de piscines » 

 

HYDROLOGIE 
 

HY_LGPS01 

 

Programme 

 

 Piscines et Spas : 

La réglementation en vigueur 

Les risques pour la santé 

Interpréter un rapport d’analyse 

Sécurité d’utilisation des réactifs 

L’entretien et les contrôles journaliers 

La tenue du carnet sanitaire 

Le contrôle de la fréquentation (locaux) 

Gestion des non-conformités 

 

 Risque Légionelles : 

Le contexte réglementaire et normatif 

La Légionnelle et la légionellose 

Interpréter un rapport d’analyses 

Les moyens de prévention 

Les traitements curatifs 

 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Comprendre les enjeux liés au contrôle de l’eau potable pour la consommation humaine 

✓ Maîtriser les bonnes pratiques de prélèvement 

✓ Connaître les facteurs d’échantillonnage influant les résultats d’analyses 

Modalités pratiques Public concerné 

Tout personnel d’exploitation des réseaux d’eau 
potable : 

-  Responsable qualité 

-  Responsable technique 

-  Technicien de maintenance 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 690€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : aucun   

Prérequis : aucun   

                                                                    

Les bonnes pratiques de prélèvements 
des eaux potables 

 

HYDROLOGIE 
 

HY_PLV01 

 

Programme 

 

 Contexte : 

Les bases de la réglementation 

Que recherche-t-on ? 

Pourquoi ? 

 

 Les analyses : 

Paramètres microbiologiques 

Paramètres physico-chimiques 

Limites et références de qualité 

 Le flaconnage : 

Les différents types 

Spécificités 

Les stabilisants 

 Les mesures in situ : 

Paramètres 

Appareillage 

 

 Bonnes pratiques de prélèvement : 

Stérilité 

Représentativité 

Remplissage des flacons 

Démonstration et mise en pratique 

 

 Transport et stockage : 

Conditionnement 

Respect des températures 

Délais 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Maîtriser les techniques de chromatographie ainsi que leur couplage 

✓ Connaître les paramétrages des méthodes et les limites 

✓ Assurer l’interprétation des résultats 

Modalités pratiques Public concerné 

Personnel de laboratoire : 
-  Technicien qualité 

-  Ingénieur développement 

-  Responsable de laboratoire 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 790€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : connaissance de base en chimie organique   

Prérequis : aucun   

                                                                    

Chimie des eaux : 
Analyses des contaminants par chromatographie 

 

SCIENCES ANALYTIQUES

SA_CHE01 

Programme 

 

 Rappels théoriques : 

Principe de la GC 

Principe de la LC 

 

 Les détecteurs : 

Les différents types 

Leurs couplages 

 

 Introduction de l’échantillon : 

Les différents modes 

Avantages et inconvénients 

 Utilisation des machines : 

Programme analytique 

Réglages 

Maintenance des équipements 

 

 Interprétation des résultats : 

Identification des temps de rétention 

Maîtrise des co-élutions 

Analyse quantitative des composés 

 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Connaître les exigences de bonnes pratiques de la norme ISO 7218 

✓ Comprendre la méthodologie des analyses 

✓ Pratiquer des manipulations sans risques et fiables 

Modalités pratiques Public concerné 

Personnel de laboratoire : 
-  Technicien qualité 

-  Ingénieur développement 

-  Responsable de laboratoire 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 790€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : connaissance de base en microbiologie   

Prérequis : aucun   

                                                                    

Microbiologie alimentaire : 
Méthodes et Bonnes Pratiques 

 

SCIENCES ANALYTIQUES

SA_MIA01 

Programme 

 

 Contexte : 

Réglementation en vigueur 

Les différentes normes 

 

 Les paramètres : 

Les familles 

Les pathogènes 

 

 Bonnes pratiques : 

Sécurité des manipulations 

Respect de la stérilité 

Organisation des locaux et de la paillasse 

 

 Méthodes analytiques : 

Recherche ou dénombrement ? 

Pesée et solution-mère 

Dilutions et ensemencement 

Incubation 

 

 Interprétation des résultats : 

Lecture des boîtes 

Calculs et rendus de résultats 

Cas particuliers : flore interférente, petits 

nombres… 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Identifier les rôles du manager  

✓ Comprendre l’importance du facteur humain dans la perception du manager 

✓ Acquérir les principales techniques managériales 

✓ Développer une communication efficace 

 

Modalités pratiques Public concerné 

Personne en charge d’une équipe : 
-  Directeur 

-  Chef d’équipe 

-  Responsable de service, de production 

-  Agents de maîtrise 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 690€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : aucun 

Prérequis : aucun   

                                                                    

Les fondamentaux du management 
 

QUALITE & MANAGEMENT

QM_MAN01 

Programme 

 Introduction: 

Manager, c’est quoi ? 

 

 Les types de management : 

Les 4 styles de management 

Quel est mon style personnel ? 

S’adapter à ses collaborateurs 

 

 Techniques de communication : 

Communication orale 

L’importance du non-verbal 

Se positionner en entretien, en réunion 

Dialogues et mots-clés 

 

 Obtenir des résultats : 

Définir des objectifs : collectifs et individuels 

Les outils de formalisation 

Evaluer la personne 

 

 La délégation : 

Que peut-on déléguer ? 

A qui ? 

Comment bien déléguer ? 

Préparer, accompagner et contrôler 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 

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

✓ Connaitre la structure générale de la norme ISO 17025 

✓ Maitriser les exigences techniques des référentiels en vigueur (LAB GTA et ISO 7218) 

Modalités pratiques Public concerné 

Personnel de laboratoire ou d’un service qualité : 
-  Technicien qualité 

-  Ingénieur développement 

-  Responsable de laboratoire qualité 

-  Assistant qualité 

 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 790€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : connaissance de base en microbiologie 

Prérequis : aucun   

                                                                    

La démarche qualité en laboratoire 
de microbiologie alimentaire 

QUALITE & MANAGEMENT

QM_QLA01 

Programme 
 

 Principes qualité : 

Architecture de l‘ISO 17025 

Normes et des textes d’application 

Recommandations générales 

 Qualification du personnel : 

Sélection des compétences 

Habilitation initiale 

Maintien de la compétence 

 

 Traçabilité : 

Pourquoi ? 

Informations à conserver  

Modalités et supports 

 Contrôles qualités : 

Internes 

Externes 

 

 Milieu et matériel : 

Installation et conditions ambiantes 

Equipements et consommables 

Flux analytique : de la prise d’essai à la lecture des 

résultats 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 
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OBJECTIFS 

✓ Initier la démarche d’amélioration continue 

✓ Connaitre les méthodologies d’analyse des causes 

✓ Savoir mettre en place des actions correctives pérennes 

Modalités pratiques Public concerné 

Personnel de management ou d’un service qualité : 
- Directeur 

-  Chef d’équipe 

-  Responsable de service, de production 

-  Agents de maîtrise 

Durée : 1 jour (7h) 

Tarif :  

Inter-entreprise : 790€ HT / personne 

Intra-entreprise : nous consulter (max 10 personnes) 

Prérequis : aucun 

Prérequis : aucun   

                                                                    

La méthode de résolution de problèmes 

QUALITE & MANAGEMENT

QM_MAN02 

Programme 
 

 Principe de l’amélioration continue : 

Pourquoi initier la démarche ? 

Comment la mettre en place ? 

 Méthodologie DMAIC : 

Savoir définir un problème 

Savoir analyser un problème 

Trouver les actions correctives 

 

 Outils : 

Ishikawa, 6M 

5P, Pareto 

Mener l’enquête 

 Suivi des performances : 

Indicateurs SQDC 

Matrice Auto-qualité 

Standardiser 

 

 Pièges à éviter : 

QQOQCP 

Constat, cause, conséquence, quelles nuances ? 

INSCRIPTIONS 

Calendrier des sessions Inter-entreprises p. 15 

commercial@savoie-labo.fr 
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Avril Mai Juin Juillet Août Septembre Octobre Novembre Décembre 
1 V     1 D   1 M  HY_PIS01 1 V     1 L   31 1 J     1 S     1 M    1 J     

2 S     2 L   18 2 J AL_CERTIF 2 S     2 M     2 V     2 D     2 M     2 V     

3 D     3 M     3 V AL_CERTIF 3 D     3 M     3 S     3 L   40 3 J     3 S     

4 L   14 4 M     4 S     4 L   27 4 J     4 D     4 M     4 V     4 D     

5 M     5 J     5 D     5 M     5 V     5 L   36 5 M     5 S     5 L   49 

6 M     6 V     6 L  23 6 M     6 S     6 M     6 J AL_CERTIF 6 D     6 M     

7 J     7 S     7 M  HY_PIS01 7 J     7 D     7 M     7 V AL_CERTIF 7 L   45 7 M     

8 V     8 D    8 M     8 V     8 L   32 8 J     8 S     8 M     8 J     

9 S     9 L   19 9 J     9 S     9 M     9 V     9 D     9 M     9 V     

10 D     10 M     10 V     10 D     10 M     10 S     10 L   41 10 J     10 S     

11 L   15 11 M     11 S     11 L   28 11 J     11 D     11 M     11 V   11 D     

12 M     12 J     12 D     12 M   HY_PIS01 12 V     12 L   37 12 M     12 S     12 L   50 

13 M     13 V     13 L   24 13 M     13 S     13 M     13 J     13 D     13 M     

14 J     14 S     14 M     14 J   14 D     14 M  HY_ PIS01 14 V     14 L   46 14 M  HY_ PIS01 

15 V     15 D     15 M     15 V     15 L  33 15 J     15 S     15 M     15 J     

16 S     16 L   20 16 J AL_CERTIF 16 S     16 M     16 V     16 D     16 M     16 V     

17 D     17 M     17 V AL_CERTIF 17 D     17 M     17 S     17 L   42 17 J     17 S     

18 L  16 18 M     18 S     18 L   29 18 J     18 D     18 M     18 V     18 D     

19 M     19 J     19 D     19 M     19 V     19 L   38 19 M  HY_ PIS01 19 S     19 L   51 

20 M     20 V     20 L   25 20 M     20 S     20 M     20 J AL_CERTIF 20 D     20 M     

21 J     21 S     21 M     21 J     21 D     21 M     21 V AL_CERTIF 21 L   47 21 M     

22 V     22 D     22 M     22 V     22 L   34 22 J     22 S     22 M     22 J     

23 S     23 L   21 23 J     23 S     23 M     23 V     23 D     23 M HY_ PIS01 23 V     

24 D     24 M  HY_PIS01 24 V     24 D     24 M     24 S     24 L   43 24 J AL_CERTIF 24 S     

25 L   17 25 M     25 S     25 L   30 25 J     25 D     25 M     25 V AL_CERTIF 25 D    

26 M     26 J    26 D     26 M     26 V     26 L   39 26 M     26 S     26 L   52 

27 M     27 V     27 L   26 27 M     27 S     27 M     27 J     27 D     27 M     

28 J     28 S     28 M     28 J     28 D     28 M     28 V     28 L   48 28 M     

29 V     29 D     29 M     29 V     29 L   35 29 J AL_CERTIF 29 S     29 M     29 J     

30 S     30 L  30 J     30 S     30 M     30 V AL_CERTIF 30  D     30 M     30 V     

        31 M          31 D     31 M             31 L   44         31 S     

 

 
AL_CERTIF ALIMENTAIRE: HACCP 14h certifiée 

HY_PIS01 HYDROLOGIE : CONTRÔLE DES PISCINES ET SPAS 

CALENDRIER 
des sessions INTER-entreprises 2022 

FORMATIONS INTRA-ENTREPRISES SUR DEMANDE 
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