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Valkommen till Framtidens kok

Vi vill dela med oss av var kunskap inom matlagningsmetoder, majligheter och
tekniker i koket. Vara utbildningar riktar sig till alla professionella matlagare
som star infor ett kdpbeslut eller behdver vidareutbildning av sin utrustning.

Givetvis skraddarsyr vi utbildningen efter era behov, allt fér att komma fram till
det perfekta resultatet!

Samtliga utbildningar &r kostnadsfria och ager rum i Framtidens kok pa
Electrolux huvudkontor som &r belaget pa Kungsholmen i Stockholm.

Varmt valkommen!

Sa fungerar det!

Tillsammans med din lokala Electrolux Partner har du mdjlighet att skraddarsy

din egen utbildning.

Utbildningen halls i Framtidens kok pé Electrolux huvudkontor, i samma lokaler
tranar Svenska kocklandslaget fér kommande tavlingar. | koket ges det tillfalle Min/max antal deltagare:
att se och prova utrustningen och véra lésningar i en modern restaurang- och 4-12 personer.

storkodksmiljé.

Geografiskt lage:

Véra utbildningsansvariga kockar visar genom praktiska dvningar och teori hur Kungsholmen, Stockholm
ni kan forbéttra effektivitet, ekonomi och kvalitet med utrustning fran Electrolux. eller vid behov lokalt hos er.

Vara utbildningar

Metoder och inspiration
- utnyttja kdkets fulla potential

Vi gar igenom olika matlagningsmetoder och
vikten av réatt ugnstilloehoér. Utnyttja kdkets fulla
potential och effektivisera ditt dagliga arbete.

Utbildningen inkluderar metoder som &nga, Sous
Vide, LTC och produkter som tryckstekbord,
kombiugn, konvektionsugn, Blastchiller/Freezer.

Green Cooking - spara miljé & pengar

Restaurang- och storkdk ar energibovar! Med
Green Cooking sparar du bade miljé och pengar
och far en hallbar arbetsmilic.

Vi ser pd modern vs gammal utrustning och hur
man kan andra sitt arbetssatt for att spara energi.
Aven konkreta rakneexempel.

Matsékerhet - underlatta din arbetsdag

Electrolux utrustning har mangder med funktion-
er for matsékerheten. Vi gar bland annat igenom
HACCP, Food Safe Control, kdrntemperatustick-
an, automatisk rengéring samt den latthanterliga
Touchpanelens férdelar.

Utbildningen kan med férdel kompletteras med
er egen syn pa matsékerhet.

Bankettlésningar & Sous Vide-tillagning
- lar dig den senaste tekniken

Lar dig berdkna och dimensionera maten ratt
for bankettillagning. Vi gér bl a igenom vad du
behdver for utrustning, vad Sous Vide ar, hur
tekniken fungerar och vad for ravaror som pas-
sar for detta.



Boka din utbildning

Kontakta din lokala aterférséljare for att boka
ditt besok!

Eller bestk www.professional.electrolux.se
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