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HALSNING FRAN STYRELSEN

Sommaren har inte helt Iamnat oss an, hoppas ni har haft en skdon semester de flesta av er!

Varen var en relativt intensiv med Gastronordmassan i Alvsjé och arsméte for branschféreningen. Hakan
Sjostrom och Hans Magnusson atervaldes pa tva ar som kassor respektive ledamot jamte sittande Milan
Milovanovic, Egil Johansen och Johan Oberg Larsson.

Martin Lindstaf och Linda Larsson atervaldes till suppleanter bredvid sittande Peggie Ulle. Arsmétesproto-
koll finns att Iasa pa hemsidan.

Forslaget 6ver de nya stadgarna for FCSI Nordic godkdndes av medlemmarna pa métet, de finns upplag-
da pa hemsidan.

Den 8 September ar det dags for arets andra medlemsmote, vilket kommer att hallas | Oslo. Det ar forsta
gangen ett FCSI Nordicméte halls | Norge vilket k&nns kul, temat ar da foljdaktligen “Norsk mat, kultur og
storkjgkken”. Inbjudan och anmalan skickade ut till er tidigare i somras, hoppas manga av er kommer till
Norges vackra huvudstad.

Medlemsméte 3 halls i November, tanken &r att arbeta vidare med temat Utbildning/Certifiering pa det mo-
tet. Viktigt amne alltsa, vi vill garna ha sa mycket medverkan fran er medlemmar som mgjligt!

Mvh, Styrelsen FCSI Nordic

BESIKTNINGSMANNEN HAR ORDET

Vid besiktning kan man ofta konstatera att vi inte bygger vara storkok sa att energiférbrukningen
kan hallas nere. T. ex. sa ar det mycket vanligt att man anvander el-stréom for att torka bort tévatten!
Jag tror vi behdver bli mycket battre pa att forklara for vara uppdragsgivare att koken maste bli
mycket mer "energismarta”. Trenden som alla pratar om idag ar "energismart mat”, sa det ar dags
att borja planera for "energismarta storkok”.

Nastan alla vi i branschen vet vad som behéver goras, t.ex att byta ut spisen med gjutjarnshallar till
en induktionsspis (den har 90% battre verkningsgrad). Sa ta upp diskussion med Era bestallare och
forklara for dem att halla ner energiférbrukningen idag ger en stor vinst for bade miljén och ekono-
min! Las garna artikeln i nasta AMA-nytt sa far nu fler exempel.

Bjoérn Weslien, FCSI Emeritus/Besiktningsman




BYGGKERAMIKRADET HAR TAGIT
FRAM RIKTLINJER FOR PLATTSATT-
NING | STORKOK.

Riktlinjerna omfattar egen-
skaper, funktion, arbetsutfo-
rande, behdrighet for plattlag-
gare samt drift och underhall
for keramiska plattor, bade for
vagg och golv och fér om-
respektive nybyggnad.

Riktlinjerna som gar att hitta
pa Byggkeramikradets hem-

| sida www.bkr.se vander sig
framforallt till byggherrar, kon-
struktorer, projektorer, entre-
prenorer, leverantérer och
arkitekter.

Peggie Ulle féreldser

Vi i FCSI har varit remissinstans vid framtagandet av riktlinjerna
och vid Byggkeramikradets stork6ksseminarium dar de presente-
rades for branschen, féredrog Peggie Ulle fran Storkdksbyran och
gick igenom projektering av storkék idag med inriktning mot kera-
miska plattor.

Johan Oberg Larsson, FCSI Professional
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(Kélla och bild: gastronord.se)

Arets méassa hélls mellan 26-29 april och hade 360 utstéllare fran
21 lander och dver 20.000 besok.

Manga fran var branschférening, konsult—- sdsom féretagsmed-
lemmar, narvarade och en hel del verkade 6verens om att det
var en bra massa i ar. Nasta gastronord halls i Stockholm 24-27
april —2018. F6r mer information besok www.gastronord.se

Hans Magnusson, FCSI Professional

KALENDER FOR
FCSI NORDIC 2016

Medlemsmoéte 1

Datum 2016-02-11

Tema Ventilation, ergonomi
och belysning i stokdk
Stockholm

Arsmaéte

Datum 2016-04-14

Tema Utbildning och design
Stockholm

Medlemsmote 2

Datum 2016-09-08

Tema Norsk mat, kultur och
storkék

Oslo

Medlemsmote 3
Datum 2016-11-17
Tema ej faststallt
Plats ej bestamd

KALENDER FOR
FCSI EAME 2016




ARSMOTE 2016-04-14

Moétesdeltagarna samlades pa Moderna museets lunchmatsal for sedvanligt branschmingel. Efter
maten gick deltagarna till dagens vackra motessal, belaget i biblioteket Svensk form intill museet.
Protokoll fran arsmétet finns att 1dsa pa FCSl.org.

Prisutdelning for mest insamlade CEU-poang 2015 delades ut, grattis till Anette och Beata fran
Kreativa storkdk som samlade flest poang, tatt folida av Camilla fran Storkdksbyradn och Anders
fran Kdkspennan. Bra jobbat!

Efter det formella arsmétet enligt dagordning holl Lars Lindstaf en forelasning kring arbetet med
ubildning/certifiering fér medlemmar. Mer information finns i artikeln nedan.

Med lite kaffe och bulle i magarna fick deltagarna en intressant guidad tur i moderna museet. Ars-
motet avslutades med matlagning och en god middag pa restaurang Hjarta.

Hans Magnusson, FCSI Professional

CERTIFIERINGS- OCH UTBILDNINGSSTEGE

I FCSI Nordic finns en av styrelsen utsedd arbetsgrupp som under en tid har arbetat med se éver
mojligheteten att inom féreningen tilldmpa en relevant certifiering av medlemmarna. Gruppen
bestar av Lars Lindstaf och Peggie Ulle. Lars tog pa arsmotet 14 april ordet och informerade om
bakgrund, syftet med certifieringen samt det arbete som ligger framfor oss.

Det ar ett digert arbete som ligger framfér oss for att ro iland med detta, och det ar valdigt viktigt
att det sker med transparens och medlemmarnas delaktighet.
Syftet med certifieringen ar:

e Att hoja statusen pa professionen Storkdkskonsult med naraliggande verksamheter/Food
Service Consultant i allmanhet.

o Att hoja statusen pa FCSI Nordic medlemmar i synnerhet - i branschen och gentemot med-
lemmarnas kunder.

o Att tydliggora for branschen/kunderna att det innebéar ett mervarde att anlita FCSI Nordic
certifierade medlemmar genom att dessa har de kunskaper som erfordras fér att genomféra
deras uppdrag.

o Attt sdkerstalla for branschen/kunderna att man - om man anlitar en FCSI Nordic certifierad
medlem - kan vara saker pa att dessa har en viss minimikunskap som erfordras for att ge-
nomfdra ett uppdrag.

e Attt hoja kvalitén pa Storkdkskonsulternas projekt och 6ka vardet for kunderna genom att
sakerstalla en viss miniminiva pa de kunskaper som kravs fér att uppna de olika certifie-
ringsnivaerna.

e Att bredda marknaden fér medlemmarna genom att fanga upp behov och erbjuda utbildning-
ar mot nya marknadssegment och/eller teknikomraden.

e  Att gora det attraktivt att vara medlem i FCSI Nordic genom de mdjligheter det ger att vidare-
utbilda sig mot hogre certifieringsnivaer och nya marknadssegment.

e Att erbjuda incitament for att standigt vidareutbilda sig.

e Attlocka yngre yrkesverksamma och studerande att bli medlemmar i FCSI Nordic.

Martin Lindstaf, FCSI Professional



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
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