Hygiejnefokuseret servering & service i restaurant

Kort fortalt

Pa dette kursus laerer du at begreense risikoen for smittespredning ved forskellige serveringsformer i restauranter. Du
leerer at tage hensyn til hygiejne og smittespredning, nar du klarggr lokaler og deekker bord. Du kan formidle de

ngdvendige retningslinjer for gaesterne.

Fag: Hygiejnefokuseret servering & service i restaurant

Fagnummer: Varighed

49781 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 900,75

Malgruppe: Malgruppen er fagleerte og medarbejdere med arbejdserfaring inden for
madproduktion, servering og service.

Beskrivelse: Du kan:

- Begraense risiko for smittespredningen i de arbejdsgange, der er ved forskellige
serveringsformer. | den forbindelse kan du forklare om hygiejnefokuseret planlaagning
og gennemfgrelse af servering af mad og drikkevarer

- Opdaekke med fokus pa gaeldende retningslinjer. | den forbindelse kan du formidle
geeldende retningslinjer

- ldentificere og begraense risiko for smittespredning i restauranten. | den forbindelse
kan du finde informationer om saerlige retningslinjer for begraensning af
smittespredning

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

ZBC
55788888

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 208,00
Ikke AMU-malgruppe,

fremmgde:
DKK 900,75
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