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Séminaire
LES BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE DANS L’HORECA
Application de la méthode HACCP

Objectifs

Au terme de ce séminaire, le stagiaire doit être capable de:
· Observer, collecter et identifier les risques potentiels présents à son poste de travail
· Sensibiliser ses collègues et collaborateurs aux bons comportements à adopter 
· Comprendre son rôle quotidien dans le domaine de l’hygiène

· Connaître les notions de bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité des denrées alimentaires
Programme

 

· Hygiène et sécurité du consommateur
· Définition de l’hygiène

· Qui est concerné par l’hygiène

· Les moyens et les températures de conservation des denrées alimentaires

· Dangers rencontrés dans le secteur alimentaire

· Définition et terminologie

· Les dangers biologiques

· Les dangers physiques

· Les dangers chimiques

· Pratiques d’hygiène dans le secteur de l’HORECA

· Attitudes du personnel
· Hygiène du matériel et des locaux

· Hygiène des denrées alimentaires

· Hygiène de fonctionnement

· Découverte succincte de l’HACCP

· Méthodologie

· Rôle du personnel dans la mise en place

· Rôle du personnel au quotidien
	Intervenant
	Thierry THIELTGEN, responsable qualité, A1-ingénieur, chimiste-microbiologiste

	Langue
	Français

	Public-cible
	Personnel du secteur HORECA, personnes intéressées par l’hygiène alimentaire

	Durée 
	½ jour

	Dates
	Session 1 : 7 juillet 2008              Session 2 : 11 juillet 2008

	Horaire
	08.30 à 12.30 heures

	Droit d’inscription
	150 €, documentation et pause-café comprises

	Lieu
	Centre de Formation de la Chambre de Commerce

7, rue Alcide de Gasperi

Luxembourg-Kirchberg

	Nombre maximal de participants
	15

	Inscription
	www.ifcc.lu
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FICHE D’INSCRIPTION

SÉMINAIRE

Intitulé: Les bonnes pratiques d’hygiène dans l’HORECA       
□ Session 1 : 7 juillet 2008









□ Session 2 : 11 juillet 2008
ENTREPRISE

Raison sociale: ________________________________________________________________

Personne de contact: Nom: _______________________  Prénom: _______________________

Adresse de facturation : N°: ______  Rue: ___________________________________________ 
Code postal: _________  Localité: _______________________________________  Pays: ____
Téléphone: ___________________________________  Fax: ___________________________

E-mail: _______________________________________________________________________

Personne à inscrire :

Civilité : M / Mme / Mlle  Nom: _________________________  Prénom:____________________
Date et lieu de naissance: ________________________________________________________

Téléphone: ___________________  Extension: _____

PARTICULIER

Civilité : M / Mme / Mlle  Nom: _________________________  Prénom:_____________________
Adresse: N°: _______  Rue: ________________________________  Code postal: ____________
Localité: ______________________________________  Pays: ___________________________

Date et lieu de naissance: _________________________________________________________

Téléphone: ___________________________________  Fax: ___________________________

E-mail: _______________________________________________________________________

Signature (et cachet de l’entreprise)



Date de la signature
__________________________________



_______________________

Les données collectées sont traitées en conformité avec les dispositions de la loi du 2 août 2002 relative à la protection des personnes à l'égard du traitement des données à caractère personnel. Le candidat reconnaît avoir pris connaissance des informations prévues par l'article 26 de cette loi reproduites ci-après. Responsable du traitement: Institut de formation de la Chambre de Commerce - Finalité du traitement: Gestion et organisation des séminaires - Destinataire des données: Institut de formation de la Chambre de Commerce. Les champs de la civilité, du nom, du prénom, de l'adresse, du code postal, de la localité, du pays, du téléphone et de l'inscription sont des rubriques qui doivent être remplies obligatoirement. Le candidat dispose d'un droit d'accès aux données le concernant et peut demander leur rectification en cas d'erreur. Les données sont conservées pour une durée illimitée afin de pouvoir servir à tout moment à l'établissement d’un certificat de participation.
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