Kurs: Barteknik/DRYBATO Arskurs: 3

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Olika drycker: deras ravaror, ursprung,
karaktar och anvandningsomrade.

Kdnna till de vanligaste spritsorterna
som finns i ett batteri:

Vodka/Gin/Tequila/Whisky/Likor/Bitters

Hur de smakar

Vad de anvdnds till

Hur de tillverkas

Drinkgrupper och drinkrecept.

Kunna tillreda vanligt féorekommande
drinkar som t.ex.

Gin & Tonic/Whisky Sour/Dry Martini/
Old Fashioned/Irish Coffee/

Veta nér man skall rekommendera olika
yper av drinkar som t.ex.

Sours/Kaffedrinkar/Cocktails/Vindrinkar/
After Dinnerdrinkar

Dryckesbaren som arbetsplats/Arbetsplanering
och organisation.

Veta hur en set up i den aktuella baren ser ut

Ha kunskap om hur arbetet ér organiserat i
den aktuella baren

Metoder vid drinkblandning.

Kunna anvénda de vanligaste metoderna
for drinkblandning:

Bygga

Rora

Skaka

Skikta

Mixa/Blenda

Ovriga




Hur man anvander ravaror, produkter, material
redskap och utrustning.

Kdnna till de vanligaste verktygen

Kunna anvdnda de vanligaste verktygen

Kunna géra relevanta dekorationer

Provningsmetoder/ldentifiering och
bedomning av olika dryckers kvalitet.

Kunna avgdra om en drink dr serveringsbar till gdist

Utformning av dryckeslistor

Kunna utforma en enkel cocktaillista

Prisberakningar av olika dryckesalternativ.

Kénna till hur man rédknar ut priset pd en
drinks bestdndsdelar

Kunna grundldggande prisséttning av drinkar

Hygieniskt, ergonomiskt och sakert
arbetssatt/Hygien och kladsel.

Kunna sdtta up en bar pd ett logiskt och effektivt sdtt

Kundbemotande och facksprak

Ta bestdllning och betalning av bargdst

Kdnna till de vanligaste fackbegreppen

Kunna avgéra nér man skall anvénda facksprak







Kurs: Arrangemang Arskurs: 3

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Metoder, material, redskap och
annan utrustning somanvands vid
servering i olika typerav matsalar och lokaler

Kunna anvénda relevanta och vanligt
orekommande arbetsredskap

Kunna anvdnda olika och relevanta
erveringsmetoder, t.ex. fatservering

Kdnna till och anvinda de arbetsplatsspecifika
metoder/redskap/utrustning som anvénds

Uppdukningar i matsal eller lokal utifran
olika teman och hogtider

Grundldggande férstaelse for gdsternas
onskemdl och foretagets forutséttningar

Kunna ta medvetna och effektiva
al vid uppdukningar

Kunna hdlla sig och férhdlla sig tille
n given tidsplanering

Rummets och bordets utformning och dekoration

Kunna arrangera bord pd ndgra vanliga sdtt,
baserat pd bestdllningar

Kunna dekorera bordet efter givet tema

Forsta vikten av att folja sdsong i
dekorationerna i matsalen

Delta i férberedelser av festlokal/festmatsal

Ceremoniella maltider

Genomféra ett festvdningsarrangemang

Grundldggande forstdelse for kulturella skillnader
hos gdsterna och deras 6nskemal

Genomféra ett stérre festarrangemang,
t.ex. bréllop, dop,begravning eller liknande f
or minst 20 personer




Planering, organisation och servering av
mat ochdryck vid olika
bestillningsarrangemang

Kunna skriva en tdgordning

Kunna tidsbesdémma en tdgordning

Kunna férutse olika arbetsuppgifter vid ett
stérre arrangemang

Kunna avgéra vilka serveringsmetoder som
passar forolika stérre arrangemang

Promemoria, arrangé och kérschema.
Utformning avmatsed|lar till offerter samt
kuvertmatsedlar efter mallar till storre middagar

Kunna skriva PM/Arrangé/Kérschema

Ga bredvid vid bokning av ett stérre arrangeman,
ran férfragan till bokning

Kunna skapa kuvertmenyer anpassade
ill arrangemanget

Gastbemotande, service och forsiljning

Ga bredvid vid bokning av ett stérre arrangeman,
ran férfragan till bokning

Vara férberedd for det arrangemang man deltar i for
att kunna guida gdsterna under arrangemanget

Kalkylering och prissattning

Grundldggande férstdelse for hur
prissdttning gadr till

Fa inblick i hur ldrlingsplatsen rdknar pa
sina arrangemang

Ergonomi och sdkerhet i arbetet

Uppfylla de krav pd ergonomi och arbetssdtt
om finns pa ldrlingsplatsen

Hygien och @dndamalsenlig klddsel

Kunna félja de klddkoder och hygienkrav
om finns pd ldrlingsplatsen







Kurs: Matsalshantverk Arskurs: 3

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Metoder, material, redskap och annan
utrustning som anvands vid servering

Kunna anvinda korrekta bértekniker -
bricka, tallrikar, fat etc.

Kunna avgdra ndr respektive bérteknik skall anvéndas

Kdnna till facktermer pd de vanligast forkommande
erktygen som anvdénds i en gédstmatsal

Festuppdukningar i matsal med
specialbestick fér olika typer av menyer

Kunna avgéra vilken typ av dukning som
passar for olika typer av menyer

Kunna duka upp matsalen utifrén
givna ramar pa ldrlingsplatsen

Kunna utféra uppdukningar inom
givna tidsramar

Servettbrytning och hantering av linne

Grundldggande kunskaper om servettbrytningar

Kunna avgdra hur man skall duka med linne
beroende pd bordets utformning

Kunna hantera den form av linne som
anvdnds pa ldrlingsplatsen

Arbetsorganisation och samverkan i matsal

Kunna ansvara fér en egen station pd ldrlingsplats
- mottagande, bestillning, servering, forsdljning,
betalning, avslut

Kunna korrigera och l6sa problem som uppstar
genom kommunikation och lésningsfokuserat arbete

Kunna genomféra service inom givna tidsramar




Tillagning, upplaggning och servering av
mat vid bord i gastmatsal,till exempel
tranchering, fileing och flambering

Tranchering - tranchering och uppléggning av fdgel i matsal

Flambering - flambering och uppldggning av matrdtt i matsal

Ovrigt - specifika moment som utférs pé lérlingsplatsen

Dekantering av viner

Kunna dekantera en vinflaska pa tva olika sdtt
- klassisk dekantering och snabbdekantering

Kunna avgdra ndr man skall dekantera

Kdnna till skillnaderna mellan karaffering
och dekantering

Ovning i service pd att dekantera viner

Gastbemaotande, service och férsaljning

Kunna beméta gdsten pa ett servicemdssigt och proffsigt sdtt

Kunna guida gésten genom menyn och svara pd fragor

Kunna presentera menyn for gdsten pd ett sdljande séitt

Ova pé att beméta olika typer av gédster

Ergonomi, hygien och dndamalsenlig kladsel







Kurs: Drycker/DryDry0 Arskurs: 3

Vad skall de lara sig?

| skolan

Pa APL

Genomfort

sign.

Vin - Frankrike/Spanien/Italien/Ovriga vérlden

Vinlagar

Pdverkan av klimat, jordmdn och producent

Pdverkan av olika tillverkningsmetoder

Sprit — Whisky/Vodka/Gin/Likér/
Calvados/Cognac/Tequila

De vanligaste ursprungen for respektive spritsort

Tillverkningsmetoder fér respektive spritsort

Grundldggande kunskaper om hur olika
appellationslagar pdverkar produkten

Ol — Gver-/Under-/Spontanjast

De vanligaste ursprungen

Pdverkan av de olika tillverkningsmetoderna

Eventuella appellationslagar som pdaverkar

Anvdndningsomraden fér de olika stilarna

Hur man serverar de olika dryckerna

Kunna 6ppna olika sorters vinflaskor med
korrekta metoder och verktyg

Mousserande, Naturkork, Skruvkork,
Patentkork, Kronkapsy!

Kunna 6ppna olika dryckesbehdllare med
korrekta metoder och verktyg

Kunna hdlla upp drycker i olika typer av glas

Kunna hdélla upp drycker fran olika typer av
kérl, flaskor, maskiner etc.

Kunna rekommendera drycker til maten
pa den aktuella menyn

Kunna presentera relevant infomration
om drycken for géisten

Dekantering

Ha genomfért en korrekt dekantering —

enligt de bedémningskriterier som
Svenska sommelierféreningen statuerar




Kunna genomféra en funktionell dekantering —

En typ av dekantering som fungerarien
normal matsalssituation

Férstdelse for ndr man skall dekantera olika drycker

Generell prissdttning pa drycker

Ha férstdelse fér hur man prissétter drycker

Kunna strukturera en dryckesmeny

Kunna stélla upp en ldsbar menystruktur
med olika typer av drycker

Sensoriska metoder

Kunna de vanligaste begreppen fér analys av drycker

Kunna beskriva drycker med relevanta begrepp

Kunna duka upp fér en dryckesprovning

Bedéma kvalitet och anvéndningsomrdde
for olika drycker

Genom att titta pa etiketten

Genom att anvéinda sensoriska metoder







Kurs: Servering 2 Arskurs: 3

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

Sign.

Metoder, material, redskap och annan
utrustning som anvands vid
servering i matsal

Kunna anviinda féljande verktyg pa rdtt sdtt:

Bricka, Bestickstallrik

Vindppnare, Kapsyléppnare

Kaffebryggare, Espressomaskin, Teservering

Vanligt férekommande yrkesspecifika verktyg
pG APL/Lérlingsplatsen

Uppdukningar i matsal med specialbestick
for olika typer av menyer

Kénna till varfér och hur man dukar ett bord

Kunna duka enligt givna instruktioner

Kunna duka om bord efter
gdstens/matens/dryckens behov

Kunna duka om bord fér omsittning

Trender och koncept for
uppdukning och servering

Kunna variera serveringssdtt fér
att passa arbetsplatsen

Kunskap om hur man kan féréndra
dukningar efter séisong

Kreativa I6sningar fér gdstanpassad dukning

Arbetsorganisation och samverkan
i gdstmatsal

Kunna kommunicera med alla olika
arbetsfunktioner i en restaurang

Férstd de olika funktionerna i en restaurang/gdstmatsal.

T.ex. Hovmdistare, luckan, disk, bartender etc.

Kunna férsta arbetsgdngen fran att gdsten
kommer till den gar.

Kunna samarbeta med annan servis i en gdstmatsal




Bartekniker i matsal

Kunna servera pa ett fér APL/Ldrlingsplatsen relevant sdtt

Kunna bdra olika typer av tallrikar utan hinder

Kunna anvdnda bricka pa ett funktionellt och korrekt sdtt

Servering och upplaggning av
mat vid bord i matsal

Fatservering, Bjuda bréd fran korg, Flambering,
Hadlls vétskor vid bordet

APL/Ldrlingsplatsspecifika serveringsmetoder

Matsedlar, deras uppbyggnad och innehall
samt maltidsratter och matlagningstermer

Kunna presentera matrdtter och guida
gdsten genom svar pd fragor

Férsta vikten av att vara padldst och
foérberedd innan service

Dryckesservering

Kunna 6ppna: Vinflaskor, mousserande, kronkapsyl!.

Kunna hdlla: Vin vid bord, mousserande
vid bord, 6l fran kran

Kunna bdra dryck pa bricka

Kunna servera olika sorters kaffe/varma
drycker pa ett korrekt sdtt

Gastbemotande, service och forsaljning

Kunna méta olika typer av gdster pa ett korrekt
och servicemdissigt sdtt

Kunna guida gdsterna genom menyn

Kunna féresla produkter for gdsterna

Kassaarbete, kassarutiner och redovisning

Kunna bonga pa ett korrekt sdtt

Férstd rutinerna bakom kassaredovisning

Férstd vikten av kommunikatino om det
blir fel vid bongning

Kalkylering och prissattning.

Kunna rdkna ut prisséttning pd menyer
utifrdn givna parametrar

Férsta varfor produkterna pa menyerna kostar som de gér

Forstd sin egen pdverkan pa ekonomin i en verksamhet

Arbetsmilj6é och sdkerhet samt lagar och
andra bestimmelser inom omradet




Grundldggande kunskaper om alkohollagen,
arbetsmiljélagen etc.

Grundldggande kunskaper om séikerhetsrutiner
pd APL/Lérlnigsplatsen

| Hygien och dndamalsenlig kladsel

Kunna félja de radande regler och lagar som styr
hygienen p den APL/Lérlingsplats




Kurs: Drycker Specialisering
- Skénska Drycker Arskurs: 2

Vad skall de lara sig?

| skolan

Pa APL

Genomfort

sign.

Skanskt vin/Skansk 61/Skanska Destillat

Historia om vin/él/destillat

Tillverkning av vin/él/destillat

Skdnskt perspektiv pa vin/él/destillat

Kdnna till vilka révaror som anvdnds

X|IX|Xx] X

Trender, traditioner och utveckling

Vad definierar skdnska drycker historiskt

Hur ser dagens dryckeskultur ut i Skdne

Hur ser framtiden ut fér skanska drycker

Paverkan fran olika kulturer

Kunskap om vilka olika dryckeskulturer
som har pdverkat Skdne

Yrkesmassiga och experimentella
metoder och tekniker

Servering:

Kdnna till olika dryckers serveringstemperaturer

Kunna vdlja rétt glas till olika drycker

Produktion:

Kdnna till varfér man kan producera
vin/6l/detillat i Skdne

Kénna till vilka tekniska I6sningar man anvénder

Material, redskap och utrustning
for arbete med drycker

Kunna anvdnda vinéppnare/kapsyléppnare




Kunna éppna olika typer av dryckesbehdllare

Hygieniskt, ergonomiskt och sakert arbetssatt

Grundldggande kunskaper om dryckers héllbarhet

Kunskap om risker med alkoholservering

Provningsmetoder och sensorik

Grundlédggande kunskap om
provningsmetodik f6r 6l/vin/sprit

Kunna uttrycka i ord och skrift
hur olika drycker uppfattas

Identifiering och bedomning
av dryckers kvalitet

Grundldggande kunskap om vad kvalitet i drycker ér

Kunna identifiera vin/6l/destillat utifrdn
etikett och sensorisk provning

Utformning av dryckeslistor

Kénna till de grundldgande reglerna fér
utformning av dryckesmenyer

Utforma en dryckesmeny fér anvdndning i service

Kundbemoétande och facksprak

Kénna till de vanligaste begreppen for att beskriva drycker

Kunna guida en gdst genom dryckesmenyn







Kurs: Servering 1 Arskurs: 2

Vad skall de lara sig? I skolan | Pa APL | Genomfort | sign.

Metoder, material, redskap och annan

utrustning som anvands vid servering

Kunna férbereda for service utifran given X

meny och férutséttningar

Kunna anvdnda bricka pd korrekt sdtt X

Kunna tillreda bryggkaffe, espressokaffe och te X

Kunna anvdnda vinéppnare

Uppdukningar i matsal

Kunna duka upp ett bord enligt instruktioner och gdstantal X

Kunna duka om bordet efter gdstens behov X

Kunna anpassa en gdstmatsal efter gdstantal X

Arbetsorganisation och servering

av mat och dryck i matsal

Grundlédggande férstdelse for:

Vilka arbetsfunktioner som finns i en gdstmatsal X

Bongning - Kommunikation med kéket - serveringsmetoder X

Kunna: X

Vanligt forekommande bdértekniker - Bricka, tallrikar, X

Servera olika typer av drycker i korrekta glas

Bartekniker i matsal

Kunna bdra tre tallrikar X

Kunna serveratallrikarna pa ett korrekt sdtt X

Kunna servera aparter X
X

Kunna bdra glas pa bricka X

Kunna duka av pad ett korrekt sdtt och i rdtt ordning X




Kunna bdra flaskor i handen pd ett effektivt sdtt

Olika typer av serveringssatt, till exempel
fatservering och bufféservering

Kunna servera fran fat eller brédkorg till gdst

Kunna sétta upp en buffé pa ett logist sdtt,
t.ex. en salladsbuffé

Matsedlars och dryckeslistors uppbyggnad

Férsta strukturen pd en matsedel

Forsta strukturen fér en dryckesmeny

Ansvarsfull alkoholservering och alkoholpolitik

Grundldggande kunskaper om det ansvar
man har vid alkoholservering

Kunskaper om dldergrénser i en gdstmatsal

Kommunikation, bade verbal och icke verbal,
gastbemotande, service och forsaljning

Kunna kommunicera med andra funktioner i en
gdstmatsal - t.ex. servis till kbk, servis till disk, etc.

Kunna beméta olika typer av gdster pa ett
servicemd@ssigt sétt

Férstd vikten av kroppsprdk i en gdstmatsal

Kassaarbete och kassarutiner

Lagar och andra bestaimmelser inom omradet,
till exempel i fraga om hygien, ergonomi och
sdkerhet samt andamalsenlig kldadsel







Kurs: Servering 2 Arskurs: 2

Vad skall de lara sig?

| skolan

Pa APL

Genomfort

Sign.

Metoder, material, redskap som anvands
och annan utrustning
vid servering i matsal

Kunna anviéinda féljande
verktyg pd rétt sétt:

Bricka, Bestickstallrik

Vinéppnare, Kapsylé6ppnare

Kaffebryggare, Espressomaskin, Teservering

Vanligt forekommande yrkesspecifika verktyg
pa APL/Lérlingsplatsen

X | XXX

Uppdukningar i matsal med specialbestick
for olika typer av menyer

Kénna till varfér och hur man dukar ett bord

Kunna duka enligt givna instruktioner

Kunna duka om bord efter géstens/matens/dryckens
behov

Kunna duka om bord fér omsittning

Trender och koncept for uppdukning
och servering

Kunna variera serveringssdtt for att
passa arbetsplatsen

Kunskap om hur man kan féréndra
dukningar efter séisong

Kreativa I6sningar fér
gdstanpassad dukning

Arbetsorganisation och
samverkan i gastmatsal

Kunna kommunicera med alla olika arbetsfunktioner
i en restaurang

Férsta de olika funktionerna i en rdstmatsal.
T.ex. Hovmdistare, luckan, disk, bartender etc.

Kunna férsta arbetsgdngen fran att gdsten
kommer till den gar.

Kunna samarbeta med annan servis i en gdstmatsal

Bartekniker i matsal

Kunna servera pa ett for APL/Ldrlingsplatsen r
elevant sdtt

Kunna bdra olika typer av tallrikar utan hinder




Kunna anvdnda bricka pd ett funktionellt
och korrekt sétt

Servering och upplaggning av mat
vid bord i matsal

Fatservering, Bjuda bréd fran korg, Flambering,
Halls vétskor vid bordet

APL/Ldrlingsplatsspecifika serveringsmetoder

Matsedlar, deras uppbyggnad och innehall
samt maltidsratter och matlagningstermer

Kunna presentera matrétter och guida
gdsten genom svar pd frdgor

Férsta vikten av att vara pdldst och
foérberedd innan service

Dryckesservering

Kunna 6ppna: Vinflaskor, mousserande, kronkapsyl.

Kunna hdlla: Vin vid bord, mousserande
vid bord, 6l fran kran

Kunna bdra dryck pa bricka

Kunna servera olika sorters kaffe/varma
drycker pad ett korrekt sdtt

Gastbemotande, service och forsaljning

Kunna méta olika typer av gdster pa ett
korrekt och servicemdssigt séitt

Kunna guida gdsterna genom menyn

Kunna féresla produkter for gdsterna

Kassaarbete, kassarutiner och redovisning

Kunna bonga pa ett korrekt sdtt

Férstd rutinerna bakom kassaredovisning

Férsta vikten av kommunikatino om det blir
fel vid bongning

Kalkylering och prissattning.

Kunna rdkna ut prisséttning pd menyer utifrégn
givna parametrar

Férsta varfor produkterna pd menyerna
kostar som de g6r

Férstd sin egen pdverkan pd ekonomin
i en verksamhet




Arbetsmilj6é och sdkerhet samt lagar och
andra bestimmelser inom omradet

Grundldggande kunskaper om alkohollagen,
arbetsmiljélagen etc.

Grundldggande kunskaper om sdkerhetsrutiner
pG APL/Lérlnigsplatsen

Hygien och andamalsenlig kladsel

Kunna félja de radande regler och lagar som
styr hygienen p Gen APL/Lérlingsplats




Kurs: Drycker och ansvarsfull
alkoholhantering Arskurs: 2

Vad skall de lara sig?

| skolan

Pa APL

Genomfort

sign.

Svensk alkohollagstiftning

Uppkomst och historia

Hur ser den ut idag?

Vad gér alkohollagen?

Ditt ansvar och dina skyldigheter

X|IX|Xx] X

Fysiska, psykiska och sociala
skadeverkningar avalkohol samt
risker kopplade till alkoholkonsumtion

Oversikt pd vad skadeverkningar innebdr

Psykiska Skadeverkningar

Fysiska Skadeverkningar

Sociala skadeverkningar

> > x| X<

Etiska fragestallningar med
anknytning till alkoholservering

Hur férhdller man sig till alkohol pd sin arbetsplats

Vad dren alkoholpolicy

Kalla och varma drycker: deras
karaktar ravaror, ursprung,
och anvandningsomrade

Te

Kaffe

Vin - Rétt/Vitt/Mousserande/Sétt

Ldsk och andra alkoholfria alternativ

Tillverkning av vin, 6l och spritdrycker

Lagar och regler som styr tillverkningen

Tillverkning av vin/él/destillat




Definitioner av olika typer av drycker

Svenska och internationella dryckestraditioner
samt hur olika drycker har utvecklats 6ver tid

Historia om vin/él/destillat

vin/6l/destillat i nutid

Serveringsmetoder f6r vin, 61 och maltidsdrycker

Anvandning av redskap och utrustning
vid hantering och servering av drycker

Kunna anvdnda vinéppnare/kapsyléppnare

Kunna éppna olika typer av dryckesbehdllare

Hygieniskt, ergonomiskt och sdkert arbetssatt

Kundbemaotande och facksprak

Hur bemdéter man onyktra personer i en servicesituation




Kurs: Servering 1 Arskurs: 1

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Metoder, material, redskap och annan
utrustningsom anvands vid servering

Kunna férbereda fér service utifrdn given meny och
forutsdttningar - mice-en-place 6r specifika dndamdl och syften

Kunna anvdnda bricka pd korrekt sdtt

Kunna tillreda bryggkaffe och te

Kunna anvdnda vinéppnare

Uppdukningar i matsal

Kunna duka upp ett bord enligt instruktioner och gdstantal

Kunna duka om bordet efter gdistens behov

Kunna anpassa en gdstmatsal efter gdstantal
- t.ex. dukning/bordsplacering/dekorationer

Grundldggande kunskaper att hantera linne -
vika servetter, Icigga dukar

Arbetsorganisation och servering av mat och
dryck i matsal

Grundlédggande férstdelse for:

Vilka arbetsfunktioner som finns i en gdstmatsal
- servis/hovmdstare/barista/bartender

Bongning - Kommunikation med kéket - serveringsmetoder

Kunna:

Vanligt forekommande bdrtekniker - Bricka, tallrikar,

Servera olika typer av drycker i korrekta glas

Bartekniker i matsal

Kunna bdra tre tallrikar

Kunna servera tallrikarna pad ett korrekt sdtt

Kunna servera aparter

Kunna bdra flaskor i handen pd ett effektivt sdtt

Kunna bdra glas pa bricka

Kunna duka av pad ett korrekt sdtt och i rdtt ordning

X|IX|X[|IX|X]|Xx

Olika typer av serveringssatt, till exempel
fatservering och bufféservering

Kunna servera frdn fat eller brédkorg till gdst

Kunna sdtta upp en buffé pa ett logist sdtt, t.ex. en salladsbuffé

Matsedlars och dryckeslistors uppbyggnad

Forstd strukturen pd en matsedel
- ordning, typsnitt, design och utformning

Forsta strukturen fér en dryckesmeny
- ordning, struktur, typsnitt och utformning

Ansvarsfull alkoholservering och alkoholpolitik




Grundldggande kunskaper om det ansvar
man har vid alkoholservering

Kunskaper om dldergrénser i en gdstmatsal

Kommunikation, bade verbal och icke verbal,
gastbemotande, service och férsaljning

Kunna kommunicera med andra funktioner i en
gdstmatsal - t.ex. servis till kbk, servis till disk, etc.

Kunna beméta olika typer av gdster pd ett servicemdssigt sdtt

Férstad vikten av kroppsprdk i en gdstmatsal

Kassaarbete och kassarutiner

Kunna bonga pd ett korrekt sdtt

Kunna ta betalt genom att skriva ut kvitto och
ta emot olika typer av betalningsmedel

Lagar och andra bestimmelser inom omradet,
till exempel i fraigaom hygien, ergonomi och
sdkerhet samt andamalsenlig kladsel

Kdnna till sina rdttigheter och skyldigheter néir
det kommer till sin arbetsmiljo

Grundldggande kunskap om hygien i gdstmatsal

Kdnna till hur man hanterar vald och hot i gdstmatsal






















