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Ridica standardele de siguranta si igiena in

bucatarie in cateva ore.

Risc mai mic. Valoare operationala mai mare.

« Imbunatiteste standardele de sigurant3 si igiend in bucétirie pentru a proteja
angajatii, oaspetii, infrastructura si buna desfasurare a activitatilor

» Asigura practici corecte de igiena si respectarea normelor si reglementarilor

e |dentifica riscurile de incendiu si aplica masuri adecvate de interventie si

stingere

 Evita si gestioneaza accidentele de munca si aplica masuri de prim ajutor

Cum HEAT ridica standardele de siguranta in bucatariile

profesionale

© Siguranta oaspetilor si a
angajatilor

Practici imbunatdtite de igieng,
prevenire a incendiilor si siguranta,
care protejeaza angajatii si caspetii
si Tti ofera incredere in situatii critice

[§) Conformitate

Conformitate constanta cu
reglementarile de siguranta din
bucatarie

£3 Protectia brandului

Protejarea reputatiei brandului
prin reducerea incidentelor legate
de siguranta

M Valoare crescuta

Valoare profesionala crescuta,
consolidarea pozitiei tale si
accelerarea evolutiei in cariera

[ Abordare

Curs 100% digital, in ritm propriu
2 Cui se adreseaza programul?

Viitorilor Chefi, angajatilor din
restaurante, hoteluri si catering

(® Durati si program

8 ore /in ritm propriu

Q® Certificat

Certificat recunoscut international, oferit
de Global Swiss Learning si HEAT

2 inscriere si plata
49 € / student

Vei primi linkul de inscriere dupa
efectuarea plafii si poti incepe imediat.



Curriculum
Kitchen Safety Training

Introducere

O scurta prezentare a platformei
noastre si a confinutului cursului

N Igiena si pastrarea valorii

Inveti despre reglementarile de igien, siguranta
alimentelor si practicile de curdtare
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Explorezi siguranta in locul de muncs,
prevenirea situatiilor de urgenta si rdspunsul
de prim ajutor
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~ Protectia impotriva incendiilor
Intelegi despre prevenirea riscurilor
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de incendiu si masurile de stingere
specifice

Concluzie

Inchei cursul, recapitulezi
cunostinfele acumulate si
obtii certificarea


https://www.globalswisslearning.com/courses/kitchen-safety-training
https://www.globalswisslearning.com/courses/kitchen-safety-training

D e c e I I EAT? Pentru ca Talentul merita pregatire de top!
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Hospitality Excellence Academy of Transylvania

Aducem standardele elvetiene de bucatarie in propria ta bucatarie — prin
formare flexibila si scalabila — pentru a imbunatati performanta si a creste

veniturile.

o Chefitraineri cu certificare elvetiana
o Campus modern in Cluj-Napoca

in parteneriat cu

Global Swiss Learning

Continut educational utilizat in scoli profesionale de top din Elvetia,
dezvoltat alaturi de parteneri educationali si din industrie de elita.

Clienti: grupuri hoteliere si lanturi de restaurante de referinta.
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+ 55 scoli profesionale din Elvetia



Formeaza echipe
mai puternice in
bucatarie!

Programe HEAT concepute pentru
consistenta, standard si service.

contact@heat-hospitality.com
+40 773 986 541

www.heat-hospitality.com



