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En 2010, la CCI Sud Alsace Mulhouse vous propose une sélec-
tion de thèmes liés à l’actualité de vos métiers et aux problé-
matiques auxquelles vos entreprises sont confrontées. 

Des spécialistes interviendront sur les différents sujets et 
répondront à vos interrogations.

Ces réunions d’échanges et d’information ne se dérouleront 
pas systématiquement dans les locaux de la CCI, mais aussi 
dans des hôtels, des restaurants ou sites touristiques. Les 
lieux vous seront spécifiés lors de votre inscription et seront 
indiqués sur le site www.mulhouse.cci.fr/tourisme

La participation est gratuite. Vous pouvez vous inscrire dès à 
présent par mail, fax ou courrier à un ou plusieurs rendez-
vous.

Contact et Inscriptions :
CCI Sud Alsace Mulhouse
Service Tourisme - Marie-France COLIN
Tél : 03 89 66 78 14 - Fax : 03 89 66 78 03
tourisme@mulhouse.cci.fr

bougez avec votre métier Vous êtes une entreprise des secteurs de l’hôtellerie et héber-
gements touristiques, de la restauration, du tourisme.

Vous souhaitez agrandir, rénover, développer votre chiffre 
d’affaires ou optimiser votre activité, le Service Tourisme de la 
CCI Sud Alsace Mulhouse vous accompagne dans votre projet et 
vous aide à trouver la solution adaptée à votre situation.

- information sur l’actualité et les tendances du marché
- conseils en gestion, marketing, positionnement produits
- satisfaction clients et démarches qualité
- information sur les aides et financements, aide au montage 	
   des dossiers
- réglementations spécifiques au secteur :			 
   les normes d’hygiène, de sécurité et d’accessibilité, les nor-	
   mes de classement hôtelier ; la vente de produits touristiques.

Le Service Tourisme réalise également pour vous des pré-dia-
gnostics gratuits pour les nouvelles normes de classement 
hôtelier, le titre de Maître-Restaurateur, les certifications 
Certiqual et HotelCert et le développement durable.

Contact : Service Tourisme - Tél : 03 89 66 78 14 - tourisme@mulhouse.cci.fr

le service tourisme de la cci
à votre serVice !

conseil et accompagnement

Ce programme a été conçu conjointement par les CCI d’Alsace. 
Pour assister aux réunions à Colmar ou Strasbourg :

CCI de Colmar et du Centre Alsace
Service Tourisme – Inès Frederich
1 place de la gare
68001 Colmar Cedex
Tél : 03 89 20 20 44
tourisme@colmar.cci.fr

CCI de Strasbourg et du Bas-Rhin
Service Tourisme – Nadia Weiss

10 place Gutenberg
67081 Strasbourg Cedex

Tél : 03 88 75 25 66
tourisme@strasbourg.cci.fr



Le nouveau dispositif de classement hôtelier
Jeudi 21 janvier - 15h30
Hôteliers
Les nouvelles normes de classement pour l’hôtellerie et les 
modalités d’attribution des étoiles.

Visite du Salon Intergastra à Stuttgart
Lundi 8 février - 7h00 à 19h00
Restaurateurs & Hôteliers 
Contacts professionnels, nouvelles idées et tendances pour 
l’hôtellerie et la restauration.
Déplacement collectif en bus au départ de Mulhouse.                                                                            
Nombre de places limité.

Réussir vos critères obligatoires
pour le classement hôtelier
		 Mardi 2 mars - 15h30
Hôteliers
Comment sensibiliser vos collaborateurs à l’accueil de personnes 
handicapées, aux économies d’eau, d’énergie et à la gestion de 
déchets ?
Présentation des bonnes pratiques d’accueil de la clientèle 
handicapée selon son type d’handicap, les bons gestes pour 
l’environnement. A l’issue de cet atelier, vous disposerez d’outils 
de sensibilisation pour vos collaborateurs afin de valider les 4 
critères, soit 9 points obligatoires.
Atelier limité à 12 places.

Conférence-débat : s’adapter
aux nouvelles tendances de la restauration		
Lundi 8 mars - 15h00
Restaurateurs
Avec Bernard Boutboul, Directeur général de GIRA Conseil. 
Connaître le marché de la restauration et ses perspectives d’évo-
lution, les attentes et motivation du consommateur d’aujourd’hui 
et dans 10 ans, comment adapter son offre aux changements.

Atelier pratique : Relooking et architecture d’intérieur
Lundi 29 mars - 15h00
Hôteliers
Un expert en home staging démontre qu’avec une somme 
d’environ 5000 € il est possible de créer dans une chambre un 
peu démodée un espace complètement nouveau au goût du jour 
et qui réponde à la demande de la clientèle…
Atelier organisé dans le cadre des échanges d’expériences du Projet Interreg 
Tourism Upper Rhine.

L’internet pour l’hôtellerie : nomade, réactif et interactif !	
Mardi 27 avril - 15h30
Hôteliers
Mieux maîtriser les outils de l’internet d’aujourd’hui  : com-
prendre le fonctionnement des sites de réservation en ligne, 
savoir utiliser les sites d’avis de consommateurs, faire figurer 
son établissement sur la cartographie des GPS et autres outils 
mobiles, etc.

Comment rendre votre établissement accessible ?
Lundi 31 mai - 15h30
Restaurateurs & Hôteliers
Avec Michel Crevoisier, responsable accessibilité de la DDE 68. 
Mieux comprendre la réglementation en matière d’accessibilité 
des hôtels et des restaurants, adapter son établissement aux 
personnes présentant un handicap (moteur, visuel, auditif, 
mental).

Conférence-débat : les habitudes, attentes
et comportements d’achat des clientèles hôtelières		
Lundi 7 juin - 15h00
Hôteliers
Avec Mark Watkins, Président du Comité de Modernisation de 
l’Hôtellerie Française.
L’influence de l’évolution des modes de vie sur l’hôtellerie, 
notamment au niveau de la réservation, des services hôteliers, 
la fidélisation, les prix et le développement durable.

Réussir vos critères obligatoires
pour le classement hôtelier
Mardi 21 septembre - 15h30
Hôteliers
Comment sensibiliser vos collaborateurs à l’accueil de personnes 
handicapées, aux économies d’eau, d’énergie et à la gestion de 
déchets ?
Présentation des bonnes pratiques d’accueil de la clientèle 
handicapée selon son type d’handicap, les bons gestes pour l’en-
vironnement. A l’issue de cet atelier, vous disposerez d’outils 
de sensibilisation pour vos collaborateurs afin de valider ces 4 
critères, soit 9 points obligatoires.
Atelier limité à 12 places.

Architecture :
les nouvelles tendances et la démarche hqe*	
Mardi 19 octobre - 15h30
Hôteliers
Découvrir les nouvelles tendances architecturales dans l’hôtelle-
rie et la restauration. Savoir mieux appréhender les contraintes 
environnementales dans ses projets de rénovation.
* Haute Qualité Environnementale

Organiser la protection sociale
et financière de l’entreprise et de son dirigeant	
Mardi 16 novembre - 15h30
Restaurateurs & Hôteliers
Mieux connaître les outils pour motiver les salariés (prévoyance, 
santé, épargne salariale), optimiser le patrimoine professionnel 
et privé du dirigeant et sa transmission.

programme 2010
les rendez-vous de l’hôtellerie-restauration


