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FORENINGSNYTT

HALSNING FRAN STYRELSEN

FCSI Nordic vaxer!

Under -2016 har elva stycken konsultmedlemmar och tva foretagsmedlemmar anslutet sig till var
branschférening. Medlemsantalet ser i skrivande stund ut enligt féljande:

22 Professional

8 Senior associate
6 Associate

2 Emeritus

26 Corporate

Valdigt kul att fler vill vara med och paverka branschféreningen i ratt riktning, ju fler som sprider ordet om
.FCSI desto battre!

Fokus under aret kommer att laggas pa arbete med utbildning och certifiering, marknadsféring och med-
lemsnytta. Arbetet med andring av stadgarna har fortgatt och omréstning kring andringsfoérslagen kommer
att ske pa arsmotet den 14 april, hoppas mertalet av er har méjlighet att komma.

Priser till flest erhallna CEU-poang under -2015 kommer delas ut pa arsmotet, spanningen &r olidlig.

| hést kommer medlemsmote 2 att hallas i Oslo den 8 september, mer information kommer ut under senva-
ren!

Mvh, Styrelsen FCSI Nordic

BESIKTNINGSMANNEN HAR ORDET

Vid besiktning kan man ofta konstatera att ingen har hand om drifts- och skoétselinstruktioner fér
befintliga koksmaskiner. Darfér bér man atminstone begara att kdksentreprenéren gor flikar for de
befintliga maskinerna i drifts- och skétselparmar och att entreprendren satter in de av bestallaren
tillhandahallna befintliga handlingarna. Om det behdvs sa bor de befintliga maskinerna fa nya “pos-
skyltar” sa det blir Iatt att hitta dem i parmen och pa relationsritningar. En annan sak att tanka pa ar
att befintliga kokgrytor kanske behdver besiktigas av ackrediterat foretag for att fa anvandas efter
ombyggnaden.

Bjérn Weslien, FCSI Emeritus/Besiktningsman




MEDLEMSMOTE 1 2016-02-11

Ljusdesign i storkok

Johan Roéklander fran WSP Ljusdesign Sverige holl ett inspirerat och
intressant féredrag om mojligheterna med god ljusdesign i kksmiljder.

Den stora potentialen finns framst inom omradena energibesparing,
Okad produktivitet och minskade sjukskrivningar.

Johan inledde med att tala om vad seende &r (upplevelsen &r alltid
relativ - beroende pa omgivningen) och vad vi ser (ytor) samt att ljuset
paverkar oss pa andra satt ocksa, t ex vakenheten. Detta genom att
det styr produktionen av viktiga hormon som melatonin och kortisol.

P, Han menar ocksa att Lux-tal &r

¥ daligt att anvanda som referens
eftersom upplevelsen av ljuset
och seendet ar sa "relativ". T ex
kan lite ljus/belysning ofta
vara tillrackligt bra om omgiv-
ningen ar mork.

Han konstaterade att vi just nu
star mitt i ett pagaende teknik-
| skifte till LED-belysning. Férde-
larna ar framst att LED ar myck-
et mer energieffektivt, att det
fungerar bra i kyla och att fargen
pa ljuset gar att styra. Nackde-

Johan Roklander

len ar att LED inte fungerar sa bra i varme, darfor fungerar an sa lange
vanligt glédljus bast i ugnar mm.

Nar han spanar in i framtiden tror han att vi snart kommer att se ar-
betsstationer med inbyggd belysning, elektrifierade och "lysande" fons-
ter mm.

Nar vi designar vara arbetsmiljder ska vi tdnka pa foljande:
Dagsljuset ar fortfarande helt gratis som ljuskalla.

Med ny teknik kan vi spara upp mot 40% av energin for belysningen.
Med smarta styrsystem upp till 90%, eftersom vi idag har massor av
belysning som lyser helt i onédan.

Helt jAmn belysning &r inte bra eftersom lagom kontraster och skuggor
hjalper oss tyda vad vi ser. Placera armaturerna sa att de inte
ger olampliga skuggor, reflexer eller blandning.

Att arbeta med olika ljustemperaturer dver dagen hjélper oss att styra
uppmarksamhet och vakenhet. Ljus syns inte, det ar de belysta ytorna
som syns!

och viktigast av allt....

det ar alltid behovet som ska styra belysningen, dvs rikta ljuset pa det
vi vill se!

Lars Lindstaf, FCSI Professional
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Ventilation i storkok

Pether Henriksson, projektchef pa Caverion berattade om projektering av storkdk fran en ventilationskon-
sults perspektiv.

Som vi alla vet ar storkdket en mycket krdvande och utmanande milj6 att projektera, inte minst nar det galler
ventilationsprojekteringen.

Pether Henriksson har lang erfarenhet som vvs-ingenjor och vi fick ett mycket larorikt foredrag om hur han
ser pa dessa utmaningar med storkOksventilation, och vad vi har f6r méjligheter att géra den battre i framti-
den.

Dessa fragor anser Pether att man bor beakta i projekteringen som start for en lyckad projektering:

-Kondens fran kokgrytor som anvands med 6ppet lock.

" -For kokgrytor dimensionerar Pether en sammanlagring pa 1,0

-Anga fran kombiugnar vid éppning av dorr.

| -Imkapans 6verhang okas till 800 mm.

# -Sammanlagringsfaktor/ anvandarfaktor for utrustning.

-Rengoring/byte av fettfilet, beakta placeringen redan i projekteringen for att
sakerstalla bra arbetsmilj6 vid rengdring av filter.

g -\Vem byter/ rengor? Hur gar det till? Nar ska man byta?

-Temperaturen i koket.

Pether Henriksson

En annan faktor som kraver noggrann eftertanke och berakningar ar dimensionering och berakning av luft-
floden och aggregatstorlekar.
Vi diskuterade aven projektering, ansvar och fordelning, energieffektivitet, viktigt, nyttigt och larorikt!

Besdk garna http://www.caverion.se/ fér mer information.

Ergonomi i storkok
Sara Ljunggren, vd pa L&d Ergofokus AB och tillika dagens sponsor for métet holl en val genomférd forelas-
ning. Tack Sara for att du alltid ser till att med glatt humor halla oss uppdaterade pa nyheter inom ergonomi,
och paminner oss om sadant som vi inte far glomma bort for att halla oss i teknikens framkant nar det galler
ergonomi i storkdk. Arbetsmiljdarbetet ska vara en del av det dagliga arbetet och omfatta alla fysiska, psykolo-
giska och sociala arbetsforhallanden.

Vid dagens méte fick vi en genomgang av vilka risker som finns vid arbete i
storkdk och hur vi pa basta satt kan forebygga dom. Har kommer ett axplock:
-Tunga lyft, pafrestande arbetsstaliningar, ratt lyfthjalpmedel underlattar tunga
arbeten vilket leder till minskade belastningsskador.

-Farlig arbetsutrustning, ska tas bort och ersattas med saker.
-Brannskador, ar en stor risk som tyvarr inte gar att undvika helt.
-Ventilation, god balanserad ventilation ar en viktig del av arbetsmiljon i
koken.
-Dalig belysning. | en bra ljusmiljo kanner vi oss trygga. Bade svag belysning
och blandande ljus kan innebéra problem. Risken for olycksfall 6kar aven med
dalig belysning.

Sara Ljunggren




-Buller, uppfattas som stérande i arbetet eller sa &r det rent av skadligt vid hdga nivaer.

-Fallolyckor, att halka eller snubbla ar kanda risker som bor beaktas och arbetas bort i méjligast man.

-Muskelspanning i kroppsdelar som leder till inflammationsskador, héj- och séankbara arbetsbankar, god
belysning mm ar faktorer som underlattar

-Stress vald och hot, fdrekommer inom arbete i restaurang och storkék. Den fysiska miljon kan vi paverka
genom storkdksprojekteringen for 6kat valbefinnande

Foredraget avslutades med att vi alla fick géra en web-baserad snabbkurs med kontrollfragor som beskriver de
vanligaste belastningsskadorna. http://arbetsmiljoverket.learnways.com/courses/course75/template.htm

Besok http://www.ergofokus.se fér mer matnyttigt kring ergonomisk utrustning i storkok.

Linda Larsson, FCSI Professional

BFS INFORMATION DAY

Den 21:a januari hoélls BFS information Day pa Naringslivets hus i centrala
Stockholm. Aven évriga medlemmar i FCSI Nordic védlkomnades att delta i
seminariet och vi var ett flertal konsulter som ocksa medverkade under dagen.
Temat 16d "grona traden: Energi- och byggnadsprojektering i storkdk”

Dagen bjod pa flera intressanta presentationer. Forst ut var Tomas Berggren fran Energimyndigheten. Han
berattade bl a om energimyndighetens uppdrag och satte storkéksbranschen i ett stdrre perspektiv: paverkan
pa klimatférandringen, energibesparing, halsa och vdlmaende. Foéljande foéreldsare, Johanna Whitlock, ocksa
hon fran Energimyndigheten, gav oss en inblick i direktivet ekodesign och energimarkning. Ekodesigndirekti-
vet ar mycket viktigt da det staller krav pa energiprestandan hos produkter pa hela EU-marknaden.

Efter fika var det dags for dagens tredje féreldsare som holls pa engelska av Keith Warren, director CESA,
chairman of EFCEM Technical Board. Han berattade om BIM och dess anvandning idag och i framtiden samt
det mervarde det skapar ur ett flerdimensionellt perspektiv. Han talade daven om EFCEM BIM database, ett
BIM-bibliotek som nu ar pa gang, helt oberoende av mjukvara.

Efter en liten benstrackare berattade Ulrika Flodberg for oss om BFS i stort. BFS ar ocksa medlem i den euro-
peiska branschorganisationen EFCEM. Hon informerade aven om CFSP-utbildningen som ett flertal leveranto-
rer och konsulter redan genomgatt och ocksa blivit certifierade genom. For den som ar intresserad informera-
des att nasta kurstillfalle halls den 14:e — 15:e november i ar.

Sist men inte minst kunde projektledare och utredare Lars-Olof Johansson stolt beratta att yrkesmyndigheten
nu beviljat att starta utbildningen "Servicetekniker for storkdksmaskiner’. Den kommer att hallas pa yrkeshogs-
kolan Xenter i Botkyrka och paga i tva terminer fr o m hdsten 2016. Vi hoppas pa manga ansokningar och att
utbildningen, i det Ianga loppet, kommer att vara gynnade for var bransch!

Som ni forstar var det en mycket givande och larorik dag som avslutades med mingel och en véllagad 3-
ratters middag.

Sofie Nylander, FCSI Senior Associate



FCSI NORDIC

| FCSI samlas en mangd olika kompetenser inom olika kompetenser av
typen Storkdkskonsult, Restaurangkonsult, Managementkonsulter och
andra kategorier som verkar inom Hospitalitybranschen. Natverket ar
stort.

Vi har féretagsmedlemmar som verkar inom hela bredden inom hospitali-
tyomradet vilket innebar t ex Storkokstillverkare eller leverantérer av
restaurangutrustning men aven andra kategorier av foretag.

Det betyder att vi har den samlade kompetensen for alla tankbara projekt
som handlar om mat och dryck i vardskapets tecken. Vara medlemmar
kan hjalpa dig med att rita kok, lager, café, sjukhuskdk eller skolkdk, eller
gora logistikutredningar, hitta ratt operator for Er konferensverksamhet
eller hjalpa Er med en upphandling av storkok eller en restaurangopera-
tor.

For vara medlemmar erbjuder vi kompetenshojning genom medlemsmo-
ten, natverk med kollegor och leverantdrer, mdjlighet till samarbete i
olika projekt. Allt i syfte att fa néjda kunder och att leverera projekten till
god kvalitet. Genom FCSI finns mgjlighet till internationella uppdrag och
dela erfarenheter Gver granserna. For utlandska kunder kan var webb
underlatta att hitta nordisk kompetens.

We Share, We Support, We Inspire

Kontakta oss

Besok oss pa var webbplats:
www.fcsi.org

nordic@fcsi.org

+FCSI
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