Workflow for en restaurant

Tegningen herunder er en oversigt over workflowet/arbejdsgangene i fx en restaurant, en café
eller en kantine.

Medbring workflowet, nar du er i brobygning pa en erhvervsskole eller i virksomhedspraktik. Brug
tegningen til at finde ud af, hvor de arbejdsopgaver, som du selv udfgrer eller iagttager, skal
placeres pa tegningen.

Fa din brobygnings- eller praktikveert til at forklare workflowet pa skolen eller den arbejdsplads,
hvor du er i praktik - maske er der noget, der gares anderledes her? Hvis brobygnings- eller
praktikvaerten glemmer at forklare det, sé sperg ogsa 'hvorfor'?
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