pour les systémes

il hu |:Ie haute technologie

LGM Process filiale du Groupe LGM (430 personnes) intervient sur des
missions de conception, de coordination, d'étude, de réalisation, et de mise
en service des projets jusqu'a la maintenance et |'exploitation des
installations industrielles.

Support Operationnel des Projets Industriels

Expertise en disciplines transverses

Expertise en disciplines techniques
- Management et supervision de projet - Etude et conception de Procédés
- Achats et management de la sous-traitance - Spécification d'équipements : chaudronnerie,
- Expediting et logistigue du materiel “packages’, machines tournantes, HVAC
- Inspection qualité - "Pipping" et installations générales
- Contréle des colts - Génie civil et structures métalliques
- Assurance qualité et contrélle qualité - Electricité
- Planification projet - Instrumentation et automatismes
- Commissioning ' - - Etudes sécurité et HSE
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- Laboratoire de Contréle [21CFR210-211 cGMP, BPF OCDE...)

- Recherche & Développement (21CFASE GLP, BPL OCOE / BPF France...)

- Cosmétique [21 CFR 700, IS0 22716, BPL, BFF...)

- Chimie fine [principe actifl (BMP annexe 1B, ICH G74...)

- Produits et substances chimigues (Reglement CE 1907/2008, 1354/2007, REACH!

- Bysteme dlinformation (GAMP |SPE, PIC/S, ASTM2500, |EEE, 21CFA part 11...)

- Systeme Management de la Qualité et Audit (ICHQ10, IS0 9001:2000, 150 19011:2002, 150 100XX...)
- Gestion des risques (IS0 14971:2007, ICHGY, AMDEC, HACCP...)

- Séeurité (directive 94/9/CE, 1999/92/CE ATEX)

- Méthodes d'analyses (HAZOP, SIL classification, RAM, GRA...]

- Domaine HSE INFPA, OHSAS, FM, AP1)

-Fﬂ?ﬂr'l-!].'.’rﬁ « Hygiéne des aliments - Eysteme HACCP : pmnmpas notions de base unmmm-ae »
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