
Kitchen Safety
Training

Pot sustine standardele tale?

Excelență în siguranța și igiena în
bucătărie.

în parteneriat cu 

Pentru companii



Cum HEAT ridică standardele de siguranță în bucătăriile
profesionale

Ridică standardele de siguranță și igienă în
bucătărie în câteva ore.
Risc mai mic. Valoare operațională mai mare.

Îmbunătățește standardele de siguranță și igienă în bucătărie pentru a proteja
angajații, oaspeții, infrastructura și buna desfășurare a activităților
Asigură practici corecte de igienă și respectarea normelor și reglementărilor
Identifică riscurile de incendiu și aplică măsuri adecvate de intervenție și
stingere
Evită și gestionează accidentele de muncă și aplică măsuri de prim ajutor

Practici îmbunătățite de igienă,
prevenire a incendiilor și siguranță,
care protejează angajații și oaspeții
și îți oferă încredere în situații critice

Siguranța oaspeților și a
angajaților

Durată și program

Înscriere și plată

Cui se adresează programul?

8 ore / în ritm propriu

Curs 100% digital, în ritm propriu

49 € / student

Vei primi linkul de înscriere după
efectuarea plății și poți începe imediat.

Viitorilor Chefi, angajaților din
restaurante, hoteluri și catering

Abordare

Valoare profesională crescută,
consolidarea poziției tale și
accelerarea evoluției în carieră

Valoare crescută

Protejarea reputației brandului
prin reducerea incidentelor legate
de siguranță

Protecția brandului

Conformitate constantă cu
reglementările de siguranță din
bucătărie

Conformitate

Certificat

Certificat recunoscut internațional, oferit
de Global Swiss Learning și HEAT
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Curriculum
Kitchen Safety Training

Introducere

Igiena și păstrarea valorii

Siguranța în muncă

Protecția împotriva incendiilor

Concluzie

O scurtă prezentare a platformei
noastre și a conținutului cursului

Înveți despre reglementările de igienă, siguranța
alimentelor și practicile de curățare

Explorezi siguranța în locul de muncă,
prevenirea situațiilor de urgență și răspunsul
de prim ajutor

Înțelegi despre prevenirea riscurilor
de incendiu și măsurile de stingere
specifice

Închei cursul, recapitulezi
cunoștințele acumulate și
obții certificarea

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


Hospitality Excellence Academy of Transylvania

Our educational and industry partners

Backed by decades of industry
expertise and trusted by partners
worldwide, Richemont unites Swiss
craftsmanship and cutting‑edge
technology. Their high standards,
have set a global benchmark for
excellence in the bakery, pastry
and confectionery industry.

For over a century, the Swiss Chefs
Association has shaped Swiss
culinary vocational education.
Uniting tradition with innovation,
the association sets respected
standards that develop confident,
highly skilled professionals and
elevate Swiss culinary excellence
worldwide.

Global Swiss Learning

+ 55 școli profesionale din Elveția 

Pentru că Talentul merită pregătire de top!

Chefi traineri cu certificare elvețiană
Campus modern în Cluj-Napoca

Aducem standardele elvețiene de bucătărie în propria ta bucătărie — prin
formare flexibilă și scalabilă — pentru a îmbunătăți performanța și a crește
veniturile.

Conținut educațional utilizat în școli profesionale de top din Elveția,
dezvoltat alături de parteneri educaționali și din industrie de elită.

Clienți: grupuri hoteliere și lanțuri de restaurante de referință.

De ce HEAT?

în parteneriat cu



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

 
 www.heat-hospitality.com

Formează echipe
mai puternice în
bucătărie! 
Programe HEAT concepute pentru
consistență, standard și service.


