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L�Union internationale des ma�tres chefs arabes r�unit l�enseignement, la
formation professionnelle et pratique, la qualification, l��valuation
sensorielle et le jugement culinaire au sein d�un r�seau professionnel
ind�pendant.

Notre vocation

Transformer les savoirs en capacit�s concr�tes et relier la progression
professionnelle � des comp�tences �valuables et � des r�alisations
document�es.

Nos publics

Chefs, �tudiants et professionnels ; �coles et centres de formation ;
entreprises alimentaires, usines, restaurants, h�tels et h�pitaux ;
organisateurs d��v�nements professionnels et de concours culinaires.

Notre d�marche

Des objectifs clairs, des contenus structur�s, une pratique adapt�e et
une �valuation selon des crit�res annonc�s. Chaque prestation
poss�de un p�rim�tre d�fini ; chaque document pr�cise son �metteur
et son objet.

Ahmad Issam Maadarani

Fondateur et pr�sident g�n�ral
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Nous avons fond� l�Union pour relier les connaissances � la pratique et
donner aux comp�tences et aux r�alisations leur juste place dans les arts
culinaires et l�hospitalit�.

La valeur de l�adh�sion se construit par la participation et l�engagement.
Un certificat prend son sens lorsqu�il repose sur un apprentissage, une
�valuation et des r�alisations document�es. Nous travaillons donc �
d�velopper les programmes, � pr�ciser les exigences de chaque parcours
et � renforcer une �valuation �quitable et v�rifiable.

Nous invitons les professionnels et les �tablissements � b�tir une
coop�ration aux objectifs et responsabilit�s clairs, au service du
d�veloppement du m�tier et du respect des droits de ses acteurs. Notre
vision est celle d�un progr�s continu, visible dans les connaissances, les
pratiques et la qualit� du service.

Ahmad Issam Maadarani

Fondateur et Pr�sident g�n�ral
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INTERNATIONAL UNION OF ARAB MASTER CHEFS LTD

Union et coordination institutionnelle

N
 de soci�t� 16649793

UKRLP / UKPRN 10099301 | ICO ZB971358

INTERNATIONAL CULINARY & GASTRONOMY ARBITRATION LTD

�valuation sensorielle et jugement culinaire

N
 de soci�t� 16846998

UKRLP / UKPRN 10101250 | ICO ZC146889

UK IPO | ICGA | UK00004350642

WSACA LTD

Cadre professionnel du jugement culinaire

N
 de soci�t� 16896300

ICO ZC207157

WSACT LTD

Titres professionnels du domaine culinaire

N
 de soci�t� 16997564

WCIP LTD

Protection de la propri�t� intellectuelle | �cosse

N
 de soci�t� SC882611

UKPRN : r�f�rence du prestataire dans UKRLP. ICO : enregistrement relatif � la protection des

donn�es. UK IPO : marque britannique ICGA.

https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZB971358
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC146889
https://trademarks.ipo.gov.uk/ipo-tmcase/page/Results/1/UK00004350642
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC207157
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�tats-Unis d�Am�rique

International Union of Arab Master Chefs LLC

Wyoming | N
 d�enregistrement 2025-001773195

INTERNATIONAL CULINARY & GASTRONOMY ARBITRATION CENTER

LLC

Delaware | Arbitrage, m�diation et r�glement alternatif des diff�rends (ADR), avec

formation et certification dans les secteurs culinaire et h�telier, selon le formulaire

SS-4.

Canada

IUOAMC CANADA INC.

Entit� canadienne du r�seau professionnel

Alg�rie

Union internationale des ma�tres chefs arabes Alg�rie, soci�t� �

responsabilit� limit�e. Un bureau pour l�accueil des professionnels, les

rencontres et les activit�s en pr�sentiel selon les modalit�s annonc�es.

Arabie saoudite

D�veloppement d�une succursale de la soci�t� britannique sous

l�enregistrement d�investissement n
 24926279086. Son exploitation

d�pend de l�immatriculation commerciale et des autorisations requises.
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Rep�res selon les r�les d�crits dans cette brochure. Chaque offre nomme
l�entit� contractante et l��metteur du document.

IUOAMC UK | Union et coordination

Adh�sion, coordination institutionnelle et coop�ration ; formation selon le
prestataire nomm� dans le dossier du programme.

ICGA UK | Jugement culinaire

Analyse sensorielle, �tudes du jugement et crit�res d��valuation des plats
et concours. UKPRN 10101250.

WSACA LTD / WSACT LTD

WSACA : cadre du jugement culinaire. WSACT : titres professionnels.
Chaque parcours poss�de son p�rim�tre document�.

WCIP LTD | Propri�t� intellectuelle

Documentation et protection des productions intellectuelles dans le
p�rim�tre convenu.

Entit� du Delaware | Diff�rends

Arbitrage, m�diation et modes alternatifs de r�glement des diff�rends en
cuisine et h�tellerie, selon l�activit� d�crite dans le SS-4.

Canada, Alg�rie et Arabie saoudite

Pr�sence institutionnelle au Canada ; accueil, rencontres et activit�s
annonc�es en Alg�rie. L�exploitation de la branche saoudienne d�pend du
registre et des autorisations � compl�ter.

Les services institutionnels couvrent aussi les cursus et outils d��valuation, les
demandes d�accr�ditation professionnelle, la qualit� en restauration et h�tellerie
et les concours. P�rim�tre et responsabilit�s sont �crits. Jugement des concours
et r�glement des diff�rends sont distincts.
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Apprendre, pratiquer et se qualifier

Acqu�rir les bases, relier les connaissances � la pratique et d�velopper
les comp�tences par des exercices et ateliers. L��valuation suit les
exigences du programme ; le document appropri� d�pend de
l�ach�vement ou de la r�ussite.

Enseignant actuel : Ahmad Issam Maadarani

Fondateur et pr�sident g�n�ral, il est actuellement le seul enseignant
des programmes �ducatifs. Cette mention pr�cise son r�le
p�dagogique. L�adh�sion ou l�accr�ditation comme juge ne conf�re pas
� une autre personne un r�le d�enseignant.

Apprentissage � distance

La plateforme soutient les contenus, la progression et l��valuation
selon le programme. Les horaires, besoins de connexion, travaux et
consignes de remise sont pr�cis�s avant l�inscription. Les modalit�s
varient selon le programme.

Pr�sentiel et pratique

Le lieu et les �quipements sont pr�cis�s pour chaque activit�
annonc�e. Les comp�tences culinaires exigent de la pratique. Le go�t,
l�ar�me et la texture demandent une d�gustation r�elle ; photos et
vid�os ne suffisent pas pour les juger.
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Un cursus associant sciences fondamentales, pratique culinaire et gestion.
Cette carte r�unit les contenus existants et les ajouts approuv�s pour
d�veloppement ; chaque mati�re est annonc�e apr�s ach�vement et
publication.

Fondements professionnels et s�curit�

Tenue, discipline, hi�rarchie et responsabilit�s en cuisine ; s�curit�
alimentaire et au travail, allerg�nes, contamination et stockage.

Techniques, produits et recettes p�dagogiques

S�curit� du couteau, d�coupes, cuissons, fonds et sauces ; l�gumes, viandes,
poissons, c�r�ales, herbes et �pices. Recettes illustr�es, dont dix plats
internationaux suppl�mentaires et des omelettes, expliquant techniques et
erreurs. Origines et histoire sont document�es lorsque des sources existent.

Production, d�gustation et gestion

Boulangerie, p�tisserie et desserts ; analyse sensorielle et �quilibre ; achats,
stocks, planification, encadrement et qualit�.

Anglais professionnel et math�matiques

Mati�res fondamentales : terminologie et communication ; quantit�s,
proportions, conversions, rendement et pertes.

Comptabilit� et conception des menus

Mati�res fondamentales : co�t des recettes, tarification, rentabilit�, stocks,
construction des menus et applications sur Excel.

Biologie, nutrition et psychologie culinaire

Mati�res fondamentales : microbiologie et conservation ; composition,
�quilibre alimentaire et besoins particuliers ; perception sensorielle, attentes,
couleur, pr�sentation et comportement professionnel.

Chaque mati�re poss�de objectifs, le�ons, pratique, �valuations, note et conditions de
r�ussite entrant dans le r�sultat final. Le plan publi� pr�cise pond�rations, heures et
r�gles de fin de cursus. La dur�e est r�examin�e lors de l�adoption des extensions.
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ICGA � Jugement et �valuation sensorielle

Public et admission : professionnels culinaires et de l�hospitalit� ; examen du parcours �

l�entr�e.

Dur�e : 8 mois, quatre �tapes de deux mois.

Contenu : fondements du jugement, analyse sensorielle, calibration, crit�res et projet

int�gr�.

Modalit�s et �valuation : s�ances th�oriques, exercices pratiques, simulations de jury,

travaux et projet final �valu�.

Document : acquis selon les conditions d�inscription ; accr�ditation et mission restent

distinctes.

Dipl�me en arts culinaires et gestion de cuisine

Dur�e publi�e : 18 mois ; plan affich� de 23 chapitres et 92 le�ons.

Inscription : compte individuel et code, avec examen des donn�es et de l�accord

financier.

Parcours : des comp�tences d�entr�e en cuisine aux comp�tences de direction et de

gestion.

�tudes et �valuation : le�ons successives, �valuations pour d�bloquer la suite, pratique

et projet examin� par l�enseignant.

Document : dipl�me professionnel apr�s r�alisation des exigences ; consulter les

conditions officielles.

Consultez la page du programme pour le plan, les horaires, l�admission, l��valuation et le document en

vigueur. Fiches �tablies � la date de mise � jour du pr�sent guide.

ICGA Culinary Diploma

https://www.iuoamc.uk/fr/blog/post/8291/icga-programme-in-culinary-judging-and-sensory-evaluation
https://www.iuoamc.uk/index.php/en/culinary-diploma
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Des parcours priv�s de d�veloppement professionnel et de recherche
appliqu�e en arts culinaires, h�tellerie, d�gustation et jugement.

Bachelor professionnel

Construire un socle coh�rent de savoirs et de comp�tences
professionnelles. Relier apprentissage et pratique par des travaux
appliqu�s et un portfolio retra�ant la progression.

Master professionnel et de recherche

Approfondir une sp�cialit�, analyser une probl�matique professionnelle
et �laborer un projet ou une �tude fond�s sur des preuves et des
crit�res d��valuation.

Doctorat professionnel et de recherche

D�velopper une pratique professionnelle avanc�e et une recherche
appliqu�e : formuler une probl�matique, documenter la m�thode et les
preuves, discuter les r�sultats, leurs limites et leur contribution
professionnelle.

Ces intitul�s d�signent des parcours professionnels et de recherche priv�s du
r�seau, et non des dipl�mes universitaires reconnus. Admission, dur�e,
encadrement, �valuation, �metteur et nature du document sont pr�cis�s dans le
dossier de chaque programme avant l�inscription.
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Nous construisons un parcours reliant le�ons, pratique, �valuation et
preuves de r�alisation. Ahmad Issam Maadarani est actuellement le seul
enseignant.

Dans le parcours du dipl�me publi�

Compte individuel, code d�inscription et dossier ; progression s�quentielle
exigeant la r�ussite de l��valuation pour ouvrir la suite ; pratique et projet
examin� par l�enseignant.

D�veloppement p�dagogique et suivi

Le plan comprend une �valuation diagnostique, des objectifs, exemples et
exercices par mati�re, un historique consultable des questions et
r�ponses, et le suivi du temps d��tude et de la progression.

Tableau enseignant et relev�s de notes

Nous d�veloppons une vue des travaux, notes des le�ons, tests et projets.
Objectifs : relev� d�taill� par mati�re, certificat apr�s satisfaction de ses
exigences, puis dipl�me apr�s l�ensemble du parcours.

Apprentissage dans le programme ICGA

Crit�res et pond�rations, description sensorielle et calibration, justification
des notes et preuves, d�saccords et conflits d�int�r�ts, avec exercices et
projet. �tapes et dur�e : page 13.

Connaissances, pratique et accr�ditation

Compr�hension et performance sont �valu�es selon la mati�re. L�IA
soutient explication et r�vision. Go�t, ar�me et texture exigent une
d�gustation r�elle. Fin d��tudes, accr�ditation du juge et nomination
restent distinctes.

Les fonctions en d�veloppement constituent un plan en cours, sans affirmer que
toutes les mati�res et fonctions sont publi�es. Pour un service : envoyer profil,
pays, demande et pi�ces utiles. V�rifier prestataire, p�rim�tre, dur�e, frais et
document avant engagement. Contact : page 27.
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Connaissances, pratique et �valuation

Qu�est-ce que le jugement culinaire ?

Il �value une prestation ou un produit selon des crit�res et pond�rations annonc�s,

consigne les observations et les preuves et justifie les notes. Il exige impartialit�,

calibration, respect du r�glement et gestion des conflits d�int�r�ts.

�tudes : 8 mois, quatre �tapes

Le programme ICGA publi� dure huit mois : quatre �tapes cons�cutives de deux

mois, dans un plan de 96 s�ances. Le calendrier, les exigences de pr�sence et les

travaux sont pr�cis�s avant inscription.

Que couvre la formation ?

1. Fondements et �thique du jugement professionnel. 2. Analyse sensorielle et

calibration. 3. Application des crit�res et gestion de s�ance. 4. Pratique int�gr�e et

projet final.

Le document de r�ussite

Il atteste les apprentissages et �valuations r�alis�s selon les exigences du

programme. La pr�sence seule ne prouve pas la r�ussite. Les exercices, travaux,

projet et justifications des d�cisions sont examin�s selon les crit�res annonc�s.

La r�ussite du programme est un acquis p�dagogique. Elle ne conf�re pas automatiquement

une accr�ditation de juge ou une mission dans un concours.

https://www.iuoamc.uk/fr/blog/post/8291/icga-programme-in-culinary-judging-and-sensory-evaluation
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Des �tudes � la pratique professionnelle

Accr�ditation : une d�cision distincte

Elle n�cessite un examen s�par� des qualifications, comp�tences, preuves

pratiques et exigences de la cat�gorie. La d�cision pr�cise l��metteur, la

cat�gorie, le p�rim�tre, la validit� et le renouvellement. Consultez le r�glement et

le document en vigueur.

La pratique apr�s les �tudes

La comp�tence progresse par la calibration, les simulations, la participation

pratique et la r�vision des d�cisions. L�exp�rience et l��ventuelle p�riode apr�s

�tudes d�pendent de la cat�gorie et de son r�glement ; aucune dur�e unique ne

s�applique par d�faut.

D�signation : une mission d�limit�e

La s�lection pour un jury est une proc�dure distincte. La mission pr�cise le

concours, la cat�gorie, le r�le, les responsabilit�s et les dates de d�but et de fin.

Une accr�ditation valide ne vaut pas d�signation permanente � tous les

�v�nements.

Quelle dur�e retenir ?

�tudes : huit mois. Pratique : exigences de la cat�gorie. Validit� de l�accr�ditation :

d�cision ou carte. Mission : dur�e de l��v�nement ou de la d�signation �crite.

Ce parcours concerne les concours et l��valuation sensorielle. L�arbitrage des diff�rends et la

m�diation rel�vent de prestations et d�accords distincts.
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Parcours Exigences Document Dur�e et p�rim�tre

Adh�sion Examen de la

demande et de la

cat�gorie adapt�e.

Document ou

carte d�adh�sion.

Selon le document ;

conditions propres �

chaque activit�.

�tudes Admission,

apprentissage,

travaux et �valuations

annonc�es.

Document

pr�cisant la

r�alisation ou la

r�ussite.

ICGA : 8 mois ; pas de

qualit� automatique

de juge.

Accr�ditation Comp�tences,

exp�rience, preuves et

exigences de la

cat�gorie.

D�cision ou carte

d�accr�ditation

distincte.

P�rim�tre, validit� et

renouvellement selon

la d�cision.

Mission de jury S�lection adapt�e,

expertise et examen

des conflits d�int�r�ts.

D�signation pour

une mission

pr�cise.

�v�nement, r�le et

dates d�finis.

Consultez les conditions et le document avant inscription ou usage d�une qualit�. Les frais

et les prestations sont pr�cis�s pour chaque parcours.
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Connaissances et compr�hension

Expliquer les termes, les crit�res, les raisons des proc�dures et les limites du
jugement.

Application pratique

R�aliser la t�che avec s�curit� et pr�cision, avec des preuves adapt�es � la
comp�tence.

Observation et calibration

D�crire les caract�ristiques avec pr�cision et examiner coh�rence et �carts
d��valuation.

D�cision motiv�e

Relier observation, preuve, crit�re et pond�ration, puis expliquer clairement la
note.

Int�grit� et conduite professionnelle

Impartialit�, confidentialit�, respect des participants et d�claration des conflits
d�int�r�ts.

Projet et dossier de r�alisations

Pr�senter des travaux v�rifiables, discuter r�sultats et limites et proposer des
am�liorations.

Pond�rations et crit�res de r�ussite sont annonc�s avant �valuation. La pr�sence
ou le choix automatique de r�ponses ne remplacent pas les preuves pratiques.
Une moyenne ne compense pas l��chec d�une exigence essentielle annonc�e.
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Des conditions claires et une r�vision �quitable

� Avant engagement : contenu, dur�e, frais, admission, �valuation et
document final.

� Conna�tre les crit�res de correction et recevoir r�sultats et retours sur
les acquis et les points � am�liorer.

� Consulter les modalit�s, d�lais et frais �ventuels de r�vision ou de
r��valuation pr�vus par le programme.

L�adh�sion conf�re-t-elle l�accr�ditation de juge ?

Non. Chaque qualit� a ses exigences et son document distincts.

La r�ussite garantit-elle une accr�ditation ?

Non. Une d�cision s�par�e et les exigences de la cat�gorie restent n�cessaires.

L�accr�ditation garantit-elle une place en concours ?

La mission d�pend d�une d�cision distincte, de l�expertise et des besoins du jury.

Comment v�rifier la qualit� et la validit� ?

Comparez num�ro et donn�es avec le registre, puis consultez le p�rim�tre et la
validit�.
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Une carte archiv�e et deux mises en page illustratives expliquent le r�le de

chaque document.

1. Une carte d�accr�ditation r�elle

V�rifiez identit�, num�ro, �metteur,

dates et code de v�rification. Cette

image archiv�e illustre les champs ;

consultez le registre pour le statut

actuel.

2. Certificat d��tudes � illustration

Apprenant � Programme � �metteur

P�riode � Conditions de r�alisation / r�ussite

Num�ro � Date de d�livrance � V�rification

ILLUSTRATION � NON D�LIVR�E

3. Relev� de notes � illustration

Mati�re / Le�on

Travail � Pratique � Examen

Poids � R�sultat � D�cision de r�ussite

ILLUSTRATION � NON D�LIVR�E

Le certificat documente un acquis ; le relev� pr�cise la performance ; la carte atteste une qualit�
professionnelle dans son p�rim�tre. Les deux illustrations ne comportent ni noms d��tudiants ni r�sultats
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Issu du travail m�thodologique d�Ahmad Issam Maadarani

R�f�rence

Le jugement culinaire fond� sur les preuves : cadre de Maadarani pour la

cha�ne de preuve et la r�vision de la d�cision � article 8292 du site de l�Union.

Cas de formation

Un dessert acide associe base croustillante et cr�me. Une acidit� marqu�e peut

servir l��quilibre ; la pr�f�rence du juge pour davantage de sucre ne justifie pas

une p�nalit�.

De l�observation au crit�re

Une base molle rel�ve de l�ex�cution ; la difficult� � prendre une bouch�e, de la

pr�sentation fonctionnelle. Chaque effet est expliqu� avant attribution de la

note.

R�vision des divergences

Si les descriptions de texture diff�rent, examiner les portions et les moments de

d�gustation avant d�expliquer l��cart ou de modifier la d�cision.

Exemple hypoth�tique publi� � des fins p�dagogiques, et non r�sultat d�un concours ou projet

achev� d�un �tudiant. Il illustre la tra�abilit� sans d�montrer une sup�riorit� exp�rimentale.

IUOAMC | Article 8292

https://www.iuoamc.uk/fr/blog/post/8292
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Fa�ade du bureau et services professionnels annonc�s

Accr�ditation professionnelle

institutionnelle du r�seau

Adh�sion professionnelle

internationale

Programmes �ducatifs et

professionnels

�valuation et d�veloppement des

formations

Conseil et �tudes sp�cialis�es

Recherche, innovation et

am�lioration des performances

�valuation professionnelle et

sensorielle

�v�nements et concours

professionnels

Conception et solutions num�riques

T�l�phone du bureau en Alg�rie

+213 540 23 77 96

tel:+213540237796
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Rencontres et remises de certificats d�adh�sion au bureau en Alg�rie. Ces images

documentent l�adh�sion, sans impliquer enseignement ni accr�ditation de juge.

Les demandes et pi�ces sont examin�es pour d�finir la cat�gorie. Le document pr�cise

statut, validit� et conditions. La v�rification num�rique pr�sente les informations

disponibles et l��tat de l�adh�sion.
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Ahmad Al Hasassna
ICGA-J-20250062-A

A

2028-05-07
ALFRED SAHYOUN
ICGA-JA-20250075-A

A

2028-09-12
Awad Mohamed Awad
ICGA-JA-20250054-A

A

2028-08-12
Fuad Ardoghan J Asaad
ICGA-JA-20260029-A

A

2028-07-18
Mounira Ahmad AL yaman
ICGA-JA-20250047-A

A

2028-05-04
Nadim Milhem
ICGA-Jb-20250048-A

A

2028-05-07
Rabih Younes
ICGA-Jb-20250050-A

A

2028-06-05
Waad Saleh Felemban
ICGA-JA-20260001-A

A

2028-09-13
Bassem Hammoud
ICGA-JB-20250068-B

B

2028-08-16
.Ahmad .Abu Baker
ICGA-Jd-20260046-D

D

2028-05-07
Abeer Khader Alashi
ICGA-Jd-20260045-D

D

2028-05-05

Scannez le code du juge pour vérifier son accréditation.
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https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-J-20250062-A&member_id=6388
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JA-20250075-A&member_id=5809
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JA-20250054-A&member_id=5475
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JA-20260029-A&member_id=5649
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JA-20250047-A&member_id=5550
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jb-20250048-A&member_id=6387
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jb-20250050-A&member_id=5021
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JA-20260001-A&member_id=6803
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JB-20250068-B&member_id=5503
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260046-D&member_id=5585
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260045-D&member_id=5634
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Ahmad Ayoub
ICGA-Jd-20260062-D

D

2028-06-12
Asma Jamal AlDeen
ICGA-Jd-20260043-D

D

2028-05-05
Belaidi Zahia
ICGA-Jd-20260068-D

D

2028-05-07
fatima Akhdar
ICGA-Jd-20260064-D

D

2028-05-07
kifah askari
ICGA-Jd-20260060-D

D

2028-05-07
MAHASEN ABOUBAKER  ABU JREEDA
ICGA-JD-20260038-D

D

2028-09-17
NASSAR, MOHAMMED JAMAL M
ICGA-Jd-20260041-D

D

2028-05-05
Rachaa Mabrouki
ICGA-Jd-20260086-D

D

2028-07-16
Sara Lazreug
ICGA-Jd-20260063-D

D

2028-05-07
Souad Hamdaoui
ICGA-Jd-20260067-D

D

2028-05-07
SOUMAYA FTIRICH
ICGA-JD-20260087-D

D

2028-09-10

Scannez le code du juge pour vérifier son accréditation.
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https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260062-D&member_id=5615
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260043-D&member_id=5637
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260068-D&member_id=5629
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260064-D&member_id=5543
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260060-D&member_id=6390
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JD-20260038-D&member_id=5635
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260041-D&member_id=5633
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260086-D&member_id=5678
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260063-D&member_id=5579
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-Jd-20260067-D&member_id=5443
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges?barcode=ICGA-JD-20260087-D&member_id=5519
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Coop�ration selon les besoins et capacit�s. L�offre �crite pr�cise services et livrables ;

aucun r�sultat commercial ni accr�ditation automatique n�est promis.

Entreprises alimentaires, distributeurs et traiteurs

Nous proposons ateliers produits, recettes et �valuations sensorielles cibl�es. B�n�fice :

observations sur les usages professionnels, pistes de d�veloppement et comp�tences

renforc�es en production et service.

Usines et fabricants alimentaires

Nous proposons protocoles de d�gustation, comparaisons, observations document�es et

formation � l��valuation. B�n�fice : soutien au d�veloppement et � la constance

sensorielle. Les essais r�glementaires et de laboratoire rel�vent des organismes

sp�cialis�s.

Restaurants et groupes de restauration

Nous proposons revue des menus, recettes, co�ts et pertes, organisation et formation.

B�n�fice : proc�dures claires, comp�tences renforc�es et suivi mesurable de la qualit�

et de la r�gularit�.

H�tels et complexes touristiques

Nous proposons formation des �quipes, revue des menus et proc�dures, ateliers de

service et �v�nements. B�n�fice : constance de l�exp�rience client, coordination et

priorit�s d�am�lioration.

�coles, acad�mies et centres de formation

Nous proposons cursus, outils d��valuation pratique, ateliers communs et

accompagnement convenu sur la plateforme. B�n�fice : apprentissage structur�,

r�alisations document�es et liens avec la pratique professionnelle.

H�pitaux et �tablissements de sant�

Nous proposons formation � l�hygi�ne, gestion des allerg�nes et organisation des repas

selon les plans alimentaires valid�s par l��quipe clinique. B�n�fice : r�gularit�, qualit� de

service et responsabilit�s claires. Les d�cisions th�rapeutiques et de nutrition clinique

restent aux professionnels de sant� comp�tents.

Le partenaire fournit coordinateur, besoins, moyens, �chantillons ou donn�es utiles, et

conserve ses d�cisions op�rationnelles. Frais et contributions sont convenus par �crit.
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Le partenariat part d�un objectif d�fini et d�un plan �crit pr�cisant les t�ches de

chacun et les modalit�s de revue des r�sultats.

Formes de coop�ration

Accord-cadre, mission de conseil d�finie, programme de formation, coop�ration

p�dagogique, atelier ou �v�nement commun. Le parrainage commercial est

document� s�par�ment de l��valuation professionnelle.

Ce que nous livrons

Selon le projet : analyse des besoins, plan de travail, contenus ou ateliers, outils

d��valuation, rapport d�observations et recommandations, suivi de mise en

�uvre. L�accord nomme l�entit� ex�cutante et les livrables effectifs.

Mesurer les b�n�fices

Choisir des indicateurs : progr�s des apprenants, documentation, r�gularit� des

recettes, rendement et pertes, ou r�alisation des am�liorations. Fixer �tat initial,

objectif et date de revue. Aucune hausse des ventes ou des b�n�fices n�est

garantie.

Contenu de l�accord

Objectifs, p�rim�tre, dur�e et calendrier ; responsabilit�s et �quipements ;

livrables et crit�res d�acceptation ; frais et paiement ; confidentialit� ; droits sur

contenus et marques ; publication des r�sultats et images ; modification et

r�siliation.

Partenariat et accr�ditation distincts

Le partenariat ne conf�re automatiquement ni repr�sentation de l�Union, ni

accr�ditation de centre ou de juge, ni droit d��mettre des certificats ou d�utiliser

les logos. Chaque pouvoir a son p�rim�tre, ses conditions et son autorisation

�crite.

De la demande � la r�alisation

Envoyer profil, pays, activit�, public et objectif. Nous examinons la faisabilit� et

proposons p�rim�tre et offre. Apr�s accord, les responsabilit�s sont fix�es, les

travaux r�alis�s, puis les livrables et suites examin�s.

Demandes de partenariat : info@iuoamc.uk | Coordonn�es compl�tes en page 27.

mailto:info@iuoamc.uk
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www.iuoamc.uk

Site principal : Union, actualit�s, programmes et v�rification.

platform-iuoamc.uk

Plateforme des programmes, de la revue et des services

institutionnels.

iuoamc.pro

Portail des entit�s, programmes et documents num�riques.

wicp.uk

Site WICP.

V�rifier un certificat

V�rifier une adh�sion

V�rifier un juge

https://www.iuoamc.uk
https://platform-iuoamc.uk
https://iuoamc.pro
https://wicp.uk
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/certificates
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/members
https://www.iuoamc.uk/fr/verify/judges
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Bureau en Alg�rie

Bordj El Bahri 16046, wilaya d�Alger,

Alg�rie

Ouvrir le lieu et l�itin�raire

T�l�phone du bureau en Alg�rie +213 540 23 77 96

T�l�phone +961 +961 81 180 814

T�l�phone +44 +44 7723 341589

info@iuoamc.uk

iuomca2018@gmail.com

www.iuoamc.uk

platform-iuoamc.uk

iuoamc.pro

wicp.uk

Scannez pour ouvrir le bureau sur Google Maps. Le rep�re indique le lieu d�arriv�e.

maps.app.goo.gl/dPuatgdFcAzSF2eq5

https://maps.app.goo.gl/dPuatgdFcAzSF2eq5?g_st=awb
tel:+213540237796
tel:+96181180814
tel:+447723341589
mailto:info@iuoamc.uk
mailto:iuomca2018@gmail.com
https://www.iuoamc.uk
https://platform-iuoamc.uk
https://iuoamc.pro
https://wicp.uk
https://maps.app.goo.gl/dPuatgdFcAzSF2eq5?g_st=awb
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01 | D�finir votre objectif

Pr�cisez votre demande : �tudes, adh�sion, accr�ditation de juge ou

partenariat. Chaque parcours comporte ses exigences, documents et

d�cision propres.

02 | Fournir les informations utiles

Indiquez nom, pays de r�sidence, coordonn�es et programme ou service

souhait�. Transmettez dipl�mes ou dossier d�exp�rience seulement si le

parcours les exige, par le canal pr�vu.

03 | Examiner l�offre avant engagement

V�rifiez le prestataire, les conditions d�admission, la dur�e, les modalit�s

de formation et d��valuation, les frais, les conditions de retrait et de

remboursement, ainsi que la nature et la port�e du document d�livr�.

04 | Activer votre compte �tudiant

Sur la page du dipl�me, cr�ez un compte avec une adresse �lectronique

correcte et un code d�inscription disponible. Ajoutez ensuite les

informations de paiement et le justificatif dans votre compte. Ces

op�rations seules ne confirment ni admission ni r�glement.

05 | Satisfaire aux exigences

Suivez les le�ons, �valuations, travaux pratiques et projet pr�vus. La fin

du parcours est examin�e selon ses exigences ; accr�ditation de juge et

nomination � un �v�nement rel�vent de proc�dures distinctes.
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Cas hypoth�tique | Restaurant ou h�tel

Une structure souhaite harmoniser ses recettes, am�liorer l�organisation
de la cuisine et documenter les performances de son �quipe. Il s�agit d�un
exemple de conception, sans contrat existant ni r�sultats acquis annonc�s.

Notre contribution convenue

Analyse des besoins, objectifs mesurables et ateliers pratiques sur les
fiches recettes, les co�ts et l�organisation du travail, avec mod�les de suivi
et d��valuation dans le p�rim�tre convenu.

Contribution du partenaire

Un interlocuteur d�sign�, du temps pour l��quipe, des locaux et
�quipements adapt�s, les donn�es op�rationnelles n�cessaires et
partageables, et l�examen puis l�approbation des proc�dures propos�es.

Livrables et mesure des progr�s

Une annexe �crite pr�cise fiches recettes, mod�le de co�ts, pr�sence et
�valuations, observations et plan d�am�lioration. Des indicateurs convenus
sont compar�s avant et apr�s intervention, sans pourcentage
d�am�lioration garanti.

Adaptation aux secteurs

Usines et entreprises alimentaires : formation et documentation des
proc�dures. �coles : objectifs p�dagogiques et �valuation pratique.
H�pitaux : organisation de la restauration, hygi�ne et allerg�nes selon les
plans valid�s par l��quipe de sant� comp�tente, qui conserve les d�cisions
cliniques et th�rapeutiques.
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Adh�sion

Atteste une affiliation selon une cat�gorie et des conditions d�finies. Elle ne

conf�re seule ni qualit� d�enseignant ou de juge, ni droit de repr�sentation ou

d��mission de certificats au nom de l�Union.

Fin de programme ou dipl�me

Atteste les exigences de formation et d��valuation pr�cis�es dans le document et

son dossier. Ne conf�re seul ni accr�ditation de juge ni autorisation

professionnelle publique ; aucune �quivalence universitaire reconnue n�est

annonc�e sans fondement ind�pendant.

Accr�ditation de juge

Atteste un statut professionnel selon la cat�gorie, le p�rim�tre et la validit� de la

d�cision et du registre, apr�s satisfaction des exigences. V�rifiez le statut actuel

avant de vous y r�f�rer.

Nomination � une mission de jugement

D�finit �v�nement, mission, pouvoirs et p�riode, en tenant compte de l��ligibilit�

et des conflits d�int�r�ts. L�accr�ditation ne vaut pas nomination automatique �

un concours.

Repr�sentation, partenariat et accr�ditation de centre

Relations distinctes d�finies par accord ou d�cision sp�cifique. Adh�sion et

partenariat ne valent pas autorisation d�utiliser un nom ou logo ni d��mettre des

documents : un p�rim�tre �crit doit �tre accord� par la partie habilit�e.

V�rifier le document avant usage

Contr�lez titulaire, �metteur, identifiant, p�rim�tre, dates et statut actuel. En cas

de divergence, utilisez les coordonn�es de la page 27 avant de vous y fier.
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Choisissez le lien adapt�. Le QR formation ouvre la page du dipl�me ; le QR

partenariat pr�pare un courriel � v�rifier puis � envoyer vous-m�me.

Dipl�me et compte �tudiant

Cr�er un compte ou se connecter. L�activation exige

un code valable selon la proc�dure du programme.

Demande de partenariat

Pr�cisez organisme, secteur, pays, besoins, nombre

de participants et calendrier souhait�.

Pour les frais, dates et conditions en vigueur, consultez la page du programme ou

demandez une offre �crite. Coordonn�es : page 27. Ne transmettez ni donn�es de

patients, ni donn�es de carte, ni mots de passe dans la demande de partenariat.

https://www.iuoamc.uk/en/culinary-diploma
mailto:info@iuoamc.uk?subject=IUOAMC%20%7C%20Partnership%20enquiry%20%7C%20FR
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Formation et qualification structur�es

Programmes, le�ons et pratique d�veloppent connaissances et comp�tences,
avec �valuations, projets et retour de l�enseignant selon le parcours.
Domaines : arts culinaires, gestion de cuisine, s�curit� alimentaire et analyse
sensorielle ; mati�res essentielles et exigences sont pr�cis�es avant
inscription.

Comp�tences et parcours professionnel

Relier un objectif p�dagogique � l�exp�rience existante, choisir un
programme ou atelier adapt� et constituer un portfolio des travaux pratiques
et projets. Les programmes disponibles sont distingu�s des mati�res et
extensions en d�veloppement.

�tudes du jugement et �valuation

�tudier crit�res d��valuation des plats, calibration sensorielle, justification des
notes, d�ontologie du jury et conflits d�int�r�ts. La fin des �tudes constitue
une �tape p�dagogique ; l�accr�ditation de juge, sa cat�gorie et sa validit�
rel�vent d�une proc�dure distincte.

Documents et v�rification professionnels

Le document pr�vu est d�livr� apr�s satisfaction des exigences. Adh�sion,
certificats et accr�ditations se v�rifient selon le registre concern�, permettant
au titulaire et au destinataire d�identifier le statut accord� et son p�rim�tre.

Connaissances, publication et participation

Possibilit�s de soumettre articles, exp�riences et travaux document�s, ou de
participer aux activit�s annonc�es, selon examen et conditions. Chaque
activit� pr�cise exigences, frais et document �ventuellement d�livr�.
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Formation et d�veloppement des �quipes

Objectifs p�dagogiques, contenus, ateliers et outils d��valuation adapt�s aux
besoins : �coles, acad�mies, restaurants, h�tels, usines, entreprises
alimentaires, restauration collective et h�pitaux. L�accord pr�cise effectifs,
�quipements et livrables.

Cuisine, qualit� et ma�trise des co�ts

Revues professionnelles et ateliers sur organisation, fiches recettes,
conception des menus, calcul des co�ts, proc�dures et s�curit� alimentaire.
L�offre distingue formation, revue et �valuation, et d�signe le responsable des
am�liorations.

Concours et jurys professionnels

Appui pour cat�gories, crit�res, pond�rations, grilles de notes, organisation du
jury, d�claration des conflits et documentation des d�cisions. Les juges sont
choisis et nomm�s selon le p�rim�tre et les exigences de l��v�nement.

Accr�ditation et coop�ration

Examen des demandes d�accr�ditation de centres ou programmes dans le
p�rim�tre annonc� du prestataire comp�tent ; accords d�activit�s, �changes et
projets p�dagogiques. Partenariat, repr�sentation et accr�ditation sont
distincts et ne remplacent pas les autorisations locales requises.

Cr�ation et r�glement des diff�rends

Documentation des �uvres et contenus dans le cadre du service de propri�t�
intellectuelle convenu. M�diation et arbitrage des diff�rends sont orient�s vers
l�entit� comp�tente selon accord et p�rim�tre, s�par�ment du jugement des
concours. � l�h�pital, les d�cisions cliniques restent � l��quipe de sant�
qualifi�e.
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Une identit� professionnelle v�rifiable

Apr�s acceptation et activation : num�ro et statut enregistr�s, avec
possibilit� d�une carte indiquant v�rification et validit�.

Un profil et une visibilit�

Pr�senter exp�rience, documents et participations dans un profil
professionnel ; demander l�inscription � l�annuaire avec consentement,
selon les services disponibles.

Rencontres et participation

�changer avec une communaut� professionnelle et d�couvrir formations,
�v�nements et possibilit�s de publication, selon les conditions propres �
chaque occasion.

Des avantages annonc�s

Tarifs particuliers, inscription anticip�e ou contenus r�serv�s peuvent �tre
propos�s. V�rifiez chaque annonce ; la cotisation ne couvre pas tous les
services.

Un statut clairement d�fini

L�adh�sion atteste uniquement l�affiliation. Titres, enseignement, jugement
et repr�sentation exigent des d�cisions distinctes ; emploi, nomination et
b�n�fice financier ne sont pas garantis.

Avant de choisir

V�rifiez cat�gorie, validit�, conditions et prestations incluses. Guide
d�inscription, lien et QR : page 35.
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Commencez sur la page officielle. Choisissez un type et une dur�e propos�s,

puis examinez conditions et frais en vigueur avant envoi.

01 | Cr�er votre compte

Saisissez nom, courriel et t�l�phone, puis nationalit�, r�sidence, exp�rience et

objectif. Compl�tez les champs et pi�ces demand�s par le formulaire.

02 | Choisir et v�rifier

Choisissez une formule adapt�e. V�rifiez frais, devise, dur�e et prestations

incluses, puis conditions d�adh�sion, renouvellement et retrait.

03 | Examen et activation

La demande et les documents sont examin�s. Envoi ou paiement ne valent pas

acceptation automatique ; l�adh�sion prend effet apr�s accord, activation et

enregistrement v�rifiable.

Inscription officielle

www.iuoamc.uk/fr/auth/register

Conditions d�adh�sion

Sources : inscription et conditions publi�es ; v�rifi�es le 25/10/2026. Contact : info@iuoamc.uk

https://www.iuoamc.uk/fr/auth/register
https://www.iuoamc.uk/ar/page/how-to-subscribe
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Notre cadre m�thodologique

Connaissances, pratique, preuves et �valuation constituent un m�me parcours.

Chaque programme pr�cise les outils et exigences effectivement utilis�s ; cette

pr�sentation ne suppose pas leur activation dans tous les programmes.

1. Comprendre avant de r�aliser

L�apprenant explique le terme, l�objectif et la raison d�une proc�dure, ses

situations d�emploi et ses limites.

2. Produire un travail v�rifiable

Une t�che pratique r�pond � un objectif explicite. Des photographies, mesures

ou un rapport adapt�s documentent la d�marche et le r�sultat.

3. �valuer et orienter

La performance est compar�e aux crit�res annonc�s. Le retour explique les

acquis, les am�liorations n�cessaires et les preuves � renforcer.

4. V�rifier la comp�tence

Ouvrir une le�on ou assister � une s�ance ne prouve pas la ma�trise. Le dossier

distingue participation, r�sultats d��valuation et d�cision de r�ussite.
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Observation et preuve

D�crire un �l�ment observable ou mesurable : r�gularit� de texture,

temp�rature ou uniformit� des d�coupes, au-del� d�une impression globale.

Crit�re et descripteur

Relier la preuve � un crit�re d�fini. Choisir le descripteur correspondant le

mieux � la performance observ�e et justifier ce choix.

Pond�ration et note

Appliquer le bar�me et la pond�ration annonc�s avant l��valuation. La s�curit�

alimentaire et les conditions �liminatoires rel�vent du r�glement de l��preuve.

�talonnage sensoriel

Le jury examine des �chantillons d�entra�nement, harmonise les termes et

analyse les �carts de notation. L��talonnage am�liore la coh�rence tout en

pr�servant l�ind�pendance du jugement.

Impartialit� et r�examen

D�clarer les conflits d�int�r�ts, conserver preuves et motifs, et traiter les

recours selon la proc�dure et les d�lais annonc�s.
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Un exemple p�dagogique fictif

T�che : pr�parer des l�gumes avec des d�coupes r�guli�res, une texture

recherch�e et une pr�sentation ordonn�e. Notes et poids ci-dessous sont

illustratifs, sans r�sultat r�el ni bar�me obligatoire.

Les preuves � recueillir

Photos des d�coupes et du dressage, compte rendu de pr�paration,

observations de texture et de d�gustation. Pr�ciser les conditions de mesure

lorsque la t�che l�exige.

Calcul sur une �chelle de cinq

Texture : 3/5 x poids 40 = 24 points.

R�gularit� des d�coupes : 4/5 x poids 35 = 28.

Pr�sentation : 5/5 x poids 25 = 25 points.

Total illustratif : 77/100.

Justifier le r�sultat

La texture re�oit moins de points car les observations d�crivent une cuisson

in�gale. Une bonne pr�sentation ne compense pas un �chec � une exigence

critique de s�curit� pr�vue par le r�glement.

Une boucle d�am�lioration

Reprendre la t�che en ajustant la taille des d�coupes et le temps de cuisson,

les autres variables �tant contr	l�es. Comparer les nouvelles preuves au m�me

descripteur. Le total seul ne d�cide pas de la r�ussite.
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Un dossier d�apprentissage clair

Identifier programme, version du contenu, objectif, t�che, r�sultat et retour

p�dagogique. Pr�ciser le calcul et les limites du temps d�activit� enregistr�

techniquement.

Le temps ne suffit pas

Le temps pass� sur la plateforme ne constitue pas automatiquement des

heures de formation reconnues et ne prouve pas seul la ma�trise. Chaque

programme pr�cise ses heures et justificatifs requis.

Trois d�cisions ind�pendantes

Le certificat d��tudes constate un acquis p�dagogique. L�accr�ditation du juge

examine comp�tences et exp�rience. La nomination d�finit une �preuve, un

r	le et une dur�e.

Des versions identifiables

Le document op�rationnel indique r�f�rence, version, date et responsable de

r�vision. Les changements sont trac�s ; toute modification de r�sultats

ant�rieurs suit une proc�dure d�finie.

Port�e de cette pr�sentation

Mise � jour : 26/10/2026. Ces pages d�crivent les principes de travail. Les

documents des programmes et d�cisions en vigueur d�finissent conditions,

pond�rations et dur�es d�accr�ditation.
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Entit� et port�e du service

Chaque document de service identifie l�entit� contractante, son num�ro et son

r�le. Le registre des soci�t�s �tablit l�identit� juridique ; il ne prouve pas � lui seul

une accr�ditation p�dagogique ou universitaire.

Adh�sion, �tudes et accr�ditation

Chaque parcours poss�de ses conditions et documents. L�adh�sion d�crit les

droits du membre ; le certificat d��tudes constate un acquis ; la d�cision

d�accr�ditation d�finit qualit�, port�e et dur�e.

Repr�sentation et identit� visuelle

La repr�sentation officielle et l�usage du logo en publicit� ou partenariat reposent

sur une autorisation �crite pr�cisant objet, port�e et dur�e. L�adh�sion seule ne

vaut pas mandat.

Droits sur les contenus et personnes

Respecter droits d�auteur et licences des supports, photos et logos. L�autorisation

pr�cise publication, adaptation et r�utilisation, dans le respect des personnes

repr�sent�es et de leurs donn�es.

Conditions applicables

Consulter tarifs, prestations, annulation, remboursement et r�clamations dans les

conditions en vigueur avant engagement. Cette pr�sentation ne cr�e pas � elle

seule de contrat, mandat ou accr�ditation.
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INTERNATIONAL UNION OF ARAB MASTER CHEFS LTD

16649793

United Kingdom | Active | 26/10/2026

https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16649

793

INTERNATIONAL CULINARY & GASTRONOMY ARBITRATION LTD

16846998

United Kingdom | Active | 26/10/2026

https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16846

998

WORLD SUPREME AUTHORITY FOR CULINARY ARBITRATION LTD

16896300

United Kingdom | Active | 26/10/2026

https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16896

300

WORLD SUPREME AUTHORITY FOR CULINARY TITLES LTD

16997564

United Kingdom | Active | 26/10/2026

https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16997

564

WORLD CENTRE FOR INTELLECTUAL PROTECTION LTD

SC882611

Scotland, United Kingdom | Active | 26/10/2026

https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/SC882

611

Fiches officielles directes ; situation susceptible d��voluer.

https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16649793
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16649793
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16846998
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16846998
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16896300
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16896300
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16997564
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16997564
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/SC882611
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/SC882611
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16649793
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16649793
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16846998
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16846998
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16896300
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16896300
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16997564
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/16997564
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/SC882611
https://find-and-update.company-information.service.gov.uk/company/SC882611
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INTERNATIONAL UNION OF ARAB MASTER CHEFS LTD

UKPRN 10099301

Official search: enter UKPRN

https://www.ukrlp.co.uk/

INTERNATIONAL CULINARY & GASTRONOMY ARBITRATION LTD

UKPRN 10101250

Official search: enter UKPRN

https://www.ukrlp.co.uk/

INTERNATIONAL UNION OF ARAB MASTER CHEFS LTD

ICO ZB971358

Expires: 2027-08-27

https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZB971358

INTERNATIONAL CULINARY & GASTRONOMY ARBITRATION LTD

ICO ZC146889

Expires: 2027-05-12

https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC146889

WORLD SUPREME AUTHORITY FOR CULINARY ARBITRATION LTD

ICO ZC207157

Expires: 2027-07-24

https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC207157

UKRLP identifie les prestataires ; ICO recense les redevables de protection des donn�es.

https://www.ukrlp.co.uk/
https://www.ukrlp.co.uk/
https://www.ukrlp.co.uk/
https://www.ukrlp.co.uk/
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZB971358
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZB971358
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC146889
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC146889
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC207157
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC207157
https://www.ukrlp.co.uk/
https://www.ukrlp.co.uk/
https://www.ukrlp.co.uk/
https://www.ukrlp.co.uk/
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZB971358
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZB971358
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC146889
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC146889
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC207157
https://ico.org.uk/ESDWebPages/Entry/ZC207157
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Une �valuation impartiale et motiv�e

Pr�ciser les crit�res, d�clarer les conflits d�int�r�ts et conserver preuves et motifs

appropri�s. Rectification, suspension ou retrait suivent les conditions et d�cisions

comp�tentes.

R�clamations et recours

Indiquer la voie de r�clamation ou de r�examen, les justificatifs et d�lais

annonc�s. Distinguer rectification de donn�es, contestation d��valuation et litige

contractuel.

Donn�es et publication

L�avis de confidentialit� pr�cise responsable, finalit�s, base l�gale, partage,

conservation, droits et contact. Examiner la publication des donn�es et photos des

membres et juges selon sa finalit� et sa base l�gale.

Deux fonctions distinctes

Le jugement de concours et l��valuation sensorielle diff�rent de l�arbitrage des

diff�rends. Une carte de juge de concours ne donne pas automatiquement

comp�tence pour trancher un litige contractuel.

Une convention distincte

Le document concern� pr�cise parties, port�e, droit, si�ge, r�gles, langue, frais et

nominations selon le cas. La m�diation favorise un accord ; l�arbitrage rel�ve de sa

convention et du droit applicable. Cette brochure n�impose aucune clause

d�arbitrage au lecteur.



Savoirs appliqu�s. Comp�tences �valu�es.

www.iuoamc.uk

platform-iuoamc.uk

iuoamc.pro

wicp.uk

info@iuoamc.uk

+213 540 23 77 96

+961 81 180 814

+44 7723 341589
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