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Systèmes de Management  

Mise en place, optimisation, Suivi Système Qualité - Hygiène - Sécurité - Environnement 

Audit interne  

Démarche Qualité ISO 9001 – Système de Management de la Qualité 

Audit processus, Audit blanc, Audit conseil et Pilotage de Processus – Gestion documentaire 

Organisme Certificateur  

Formations : Initiation démarche qualité / Auditeur interne / Rôles du pilote de processus …. 

 

 Hygiène Alimentaire  

Audit sécurité alimentaire / Audit HACCP (délibération n° 155) 

Démarche ISO 22 000 – Système de Management de la sécurité des denrées alimentaires 

Déclaration d’activité auprès des services d’hygiène.  

Mise en place de PMS, Guide, plan de nettoyage et désinfection … 

Contrôle, conseil et accompagnement personnalisé  

Formations : Nettoyage et désinfection des surfaces / Sécurité Alimentaire BPHA / HACCP… 

 

HSE Hygiène – Santé/Sécurité de l’homme - Environnement  

Accompagnement HSE en qualité de Réfèrent Sécurité  

Démarche ISO 45001 - Système de management de la santé et de la sécurité au travail  

Mise en place ou recyclage du dossier EvRP (évaluation des risques professionnels) 

Préparation et Suivi de chantiers (Chantiers vert …) 

Préparation dossier ICPE – Préparation dossier PPSS … Habilitation au contrôle d’échafaudages 

Formations : Membre CHSCT / PRAP / EvRP/ Habilitation Electrique / Risque Routier / SST … 

 

 Bureau d’Etudes Sécurité Incendie ERP/ERT (IGH – RUS) 

Etablissement de Notice Sécurité Incendie, Plan d’Opération Interne, …) 

Diagnostic sécurité incendie (référentiel APSAD) 

Suivi des entreprises en Sécurité Incendie (Responsable unique de Sécurité) 

Exercice d’évacuation incendie  

Formations : Equipier de première intervention / Evacuation Guide et serre files …. 
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FORMATIONS SECOURISME 

SS-01    Sauveteur secouriste du travail Initiale – 12h 

SS-02    Sauveteur secouriste du travail Recyclage -7h 

SS-03    Utilisation d’un défibrillateur – 2h 

SS-04    Initiation au secourisme pour les enfants – 3h  

FORMATIONS RISQUE INCENDIE 

RI-01    Équipier de 1 ère intervention – 4h 

RI-02    Equipier de 1ère intervention (Recyclage) – 2h30 

RI-03    Evacuation guide et serre files – 2h 

RI-11    Exercice d’évacuation incendie – 1h 

FORMATIONS POSTURES DE TRAVAIL 

GP-01   Gestes et Postures – 4h 

GP-02   Gestes et Postures (programme renforcé) – 7h 

GP-03   PRAP (Prévention des risques liés à l’activité physique) – 14h 

GP-11   Analyse de poste de travail – en intra 

FORMATIONS HSE  

HS-01    Devenir Réfèrent Sécurité en entreprise – 21h 

HS-02    Etablir son évaluation des risques professionnels (EvRP) – 8h 

HS-03    Arbre des causes – Enquête Accident – 7h 

HS-04    Membre élu du CHSCT – 14h 

HS-05    Plan de Prevention – 7h 

HS-06    Animation 1/4h sécurité  

FORMATIONS RISQUE ELECTRIQUE 

HE-01   Habilitation H0V-B0 Initial – 7h 

HE-02   Habilitation H0V-B0 Recyclage – 4h  
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FORMATIONS RISQUE ROUTIER  

PR-01     Signalisation temporaire de Chantier – 2h 

PR-02     Prévention des Risques Routiers professionnels – 3h 

PR-03     Stage – Risque Routier (intervenants) – 7h 

SENSIBILISATION RISQUE CHIMIQUE  

RC-01     Prevention des Risques Chimiques en entreprise – 4h 

SENSIBILISATION RISQUE AMIANTE  

AM-01    Sensibilisation risques Amiante Environnemental – 4h 

AM-02    Sensibilisation risques Amiante Bâtiment – 4h 

AM-03    Risques Amiante (Encadrants) – 4h - 

FORMATIONS QUALITÉ 

QE-01     Initiation à la démarche qualité (normes ISO) – 7h 

QE-02     Auditeur interne ISO – 14h 

FORMATIONS HYGIENE ALIMENTAIRE 

HP-01     Hygiène des locaux – Nettoyage et désinfection – 4h 

HP-02     Sécurité Alimentaire au travers des Bonnes pratiques d’hygiène Alimentaire – 7h 

HP-03     Appliquer la Méthode HACCP – 14h   

 

 

 

 

 

 


