everything for
cleaning & hygiene

Formation - Hygiéne en cuisine

But

Présenter I'importance du nettoyage et de I'hygiene, aussi bien théoriques que pratiques, a toutes les
personnes actives dans le secteur des cuisines. Une attention particuliere est accordée aux normes
HACCP.

Contenu
= Apercu de I'hygiéne en cuisine
= Types de salissures
= Dangers de I'hygiéne en cuisine
= Comment nettoyer des cuisines
= Quand désinfecter
= HACCP
= Plans de nettoyage et de désinfection

Durée
3 heures de cours l'avant-midi (09h00-12h00) ou l'aprés-midi (13h00-16h00)

Qualification

Certificat de formation Hygiene en cuisine.

Lieu
Les sessions de formation prévues dans notre agenda se déroulent dans un des sieges de Boma et
restent ouvertes a tous apres inscription.

Les sessions de formation peuvent aussi étre délocalisées. Dans ce cas, les sessions
de formation sont réservées exclusivement a votre personnel et I'horaire des cours est déterminé de
commun accord (date, heures et lieu). Les groupes sont limités a 15 personnes.

Agenda

Notre agenda des formations sur inscription est publié sur notre site internet www.boma.eu

Comment inscrire?
Les inscriptions peuvent étre effectuées via les canaux suivants :
= Le formulaire d'inscription sur le site web
= Téléphone:+32 (0)3 23133 89
=  Fax:+32(0)3 202 84 99
= Mail: training@boma.be
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