Utbildningar




Valkommen till Framtidens kok

Vi vill dela med oss av var kunskap inom matlagningsmetoder, méjligheter och tekniker i kdket. Véra utbild-
ningar riktar sig till alla professionella matlagare som stdr infor ett kdpbeslut eller behdver vidareutbildning
av sin utrustning.

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

Sd& fungerar det!

Véra utbildningsansvariga kockar visar genom praktiska évningar och teori hur ni kan férbdattra effektivitet,
ekonomi och kvalitet med utrustning fréin Electrolux Professional. Tillsammans med din lokala Electrolux
Professional Partner har du méjlighet att anpassa utbildningen efter er verksamhet

Det finns alternativ fér vart utbildningen genomférs. Oftast hélls utbildningen i Framtidens kok pé Electrolux
Professionals huvudkontor, i samma lokaler tranar Svenska kocklandslaget fér kommande tavlingar. | kdket
ges det tillfalle att se och prova utrustningen och véra I6sningar i en modern restaurang- och storkdksmiljd.
Ett andra alternativ &r att véra utbildningskockar kommer till ert kdk. Eller varfor inte boka ett webinarium
dar utbildningen utfors digitalt? Kontakta véra utbildningskockar pd els.info.se@electroluxprofessional.com.

Vivill att all var personal ska gd utbildningen dd det ér
s& mycket mer an bara en utbildning! Med sitt otroligt
stora och vardefulla innehdll brukar jag kalla det for
en liten utbildning i en megaférpackning.

Heléne Andersson
Kostchef, Karlstads kommun




Vdara utbildningar

Matsdkerhet - underlétta din arbetsdag
Halvdag. (Vérde 11 000:-*)

Electrolux Professionals utrustning har mdngder med
funktioner for matsakerheten. Vi gar bland annat igen-
om HACCP, Food Safe Control, karntemperatustickan,
automatisk rengéring samt den latthanterliga Touch-
panelens férdelar.

Utbildningen kan med fordel kompletteras med er egen
syn p& matsdkerhet.

SkyDuo Heldag (Vérde 21 000:-*)

Med den unika funktionen SkyDuo kan din Skyline
Premiums ugn och Skyline Chill$ BlastChiller kommuni-
cera tradlost.

Lar dig utnyttja denna unika funktion och effektivisera
din vardag samtidigt som du optimerar tillagning, ned-
kylning och infrysning. Lar dig anvanda BlastChillern
pd ett nytt kreativt satt

High Productivity
- Optimera din tillagning. Maximera dina resurser p&
liten yta. Heldag (Vdrde 21 000--*)

For att kunna tillbereda méiltider till ménga personer
(upp till 300 personer) pd en liten yta har vi tagit fram
ett koncept ddr vi endast anvénder tre produkter;
Skyline PremiumS kombiugn, Skyline chillS BlastChiller
och High Speed Multi Cooker tryckstekbord.

Bankettidsningar & Sous Vide-tillagning
- Lar dig den senaste tekniken Heldag (Vérde 21 000-%)

Lar dig berdkna och dimensionera maten ratt fér ban-
kettillagning. Vi gér bl.a igenom vad du behdver for ut-
rustning, vad Sous Vide &r, hur tekniken fungerar och
vad foér rdvaror som passar for detta.

Det flexibla cafeet Halvdag. (Vérde 11 000:-%)

Med tiden forandras branchen, gamla granser suddas ut.
Trender kommer och gar. Att vara flexibel i sin verksam-
het blir allt viktigare.

Vi har ett stort utbud av produkter som majliggér en
snabb omstdlining av din caféverksamhet.

Négra av de produkter som vi berér under utbildningen
ar: Speedelight, Multislim, Libero point, minikombiugn
samt beredningsmaskiner.

Metoder och inspiration Heldag (Varde 21 000:-*)
- utnyttja kékets fulla potential

Vi gér igenom olika matlagningsmetoder och vikten
av ratt ugnstillbehdr. Utnyttja kdkets fulla potential och
effektivisera ditt dagliga arbete.

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

Green Cooking - spara miljé & pengar
2 dagar (Varde 34 600:-*)

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

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

Effektiv diskning Halvdag (Vdrde 6 000:-*))

Dagen inkluderar bl.a genomgdng av diskmaskinens pan-
el och dess funktioner samt hur du rengér din diskmaskin
for att optimera funktion och férldnga dess livslangd. Vi
ser over hur du stackar diskgodset for basta diskresultat
Dessutom genomgdng av tillbehdr och extrautrustning
som effektiviserar och underl@ttar arbetet med disken.

Saknar du ndgon utbildning? Vi skraddarsyr givetvis dven utbildningar som passar just din verksamhet!
Du vet val om att vi dessutom erbjuder webinarier? Se kontaktuppgifter pda baksidan!

*Vardet dr baserat pd 15 deltagare da utbildningen utférs i Framtidens Kok med 2 utbildningskockar. D& ingdr: ravaror, mditider, kursledare samt dvrigt material fér kursen.



Boka din utbildning!

Kontakta véra utbildningskockar Magnus
och Daniel fér att boka din utbildning!

els.info.se@electroluxprofessional.com

Besdk www.electroluxprofessional.com eller
scanna QR-koden f&r kontaktinfo till din lokala

Aterforsdljare.

Vi ses!

Electrolux

PROFESSIONAL
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www.electroluxprofessional.com



