Micvac och Jonas Eriksson presenterar

Det nya sattet
att tanka storkok

Har du ansvar fér nagon del av maltidsprocessen i storkoket?
Da ar du valkommen till en ovanligt valsmakande seminariedag.
Vi kommer att demonstrera hur du, med hjalp av ny tillagnings-
och forpackningsteknik, kan gora jobbet mer flexibelt och
effektivt - och samtidigt vinna kvalitet i matupplevelse och
matsakerhet.

Jonas Eriksson, kock och restaurangagare med lang erfarenhet fran bade privat och offentlig
gastronomi, visar hur den nya tekniken rent praktiskt fungerar i koket. Vi demonstrerar olika
|6sningar for olika malgrupper/gaster samt olika satt att hantera ravaror for basta resultat.
En spannande och inspierarande session utlovas och du gar garanterat harifran med nya
idéer om vad som ar mojligt. Sjalvklart bjuder vi pa lunch fran vart provkok.

Seminariedag 3 oktober 2017
Live in-pack cooking: Mer flexibel och effektiv maltidsldsning med Jonas Eriksson

Plats: Ostervagen 14, Solna (RATIONALs demokdk)
Tid: kl 13:30 - 16:00

Kostnadsfritt: Begrdnsat antal platser

Anmalan: Bindande anmalan, senast 26/9till  Fragor: Kontakta Hanna Rudel, 031-706 12 36

anmalan@micvac.com eller 031-706 12 30. eller hanna.rudel@micvac.com
Ange namn, befattning, arbetsplats, Arrangor: Micvac AB
telefonnummer samt eventuella allergier. Mer info: www.micvac.com/food-service
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