Ny markedssjef i FIAS

FIAS har gkt bemanningen og ny markedssjef startet 1. september.

Dan Tore Andersen,

42 dr gammel er ansatt
som markedssjef. Han er
opprinnelig fra Kongsfjord
i Finnmark. | ungdommen
jobbet Dan flere ar i fiskeri-
naeringen og kom tilbake
til naeringen igjen for vel
10 ar siden. Dan kommer
fra innkjgpsstilling i Nordic
Group og har tidligere
jobbet med kjop og salg

av sjpmat i Nergdrd-kon-
sernet. Han har ogsa mange ars erfaring innen forsikringsbransjen
og det kan komme godt med ndr vi

jobber med dette omradet.

Vi ser frem til at han kan veere med & bidra til & se pa nye avtale-
omrader og a bedre innkjepsavtaler for vdre aksjonzerer. Han har et
stort kontaktnett spesielt innen hvitfisk, men haper a bli godt kjent
pa andre arenaer ogsa.
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Dan skal ha fokus og ansvar inn mot hvitfisknaeringens bater for
vare starste aksjonaergrupper, Norges Fiskarlag og Kystrederiene.
Vihdper ogsa a kunne rekruttere bdde nye leverandgrer og nye
aksjonaerer fra gamle kontakter i hvitfisknaeringen.

Han vil vaere synlig og vil vaere til stede der det skjer med sam-
linger bade fysisk og nettbasert og & skaffe ny kunnskap om hvilke
omrader aksjonzerene gnsker at vi skal rette fokus pa nar det
kommer til nye avtaler.

Han kan kontaktes vedrgrende nyheter fra leveranderer eller
om noen gnsker 3 bli leverandgr. Han vil veere tilgjengelig for
aksjonaerene for spersmal angdende eksisterende avtaler, eller
tips om potensielle nye avtaler FIAS bar se pa.

Dan vil jobbe fra kontoret i Trondheim, men og vil ogsa reise en
del rundt i landet for & besgke bade leverandarer og aksjonzerer
nar samfunnet tillater det i starre grad.

Dan Tore Andersen
TIf. 907 53 895 | Mail: dan@fiasinnkjop.no

Webinar: Fa bedre kundeservice og okt salg

Mobilt Bedriftsnett er kort fortalt alt du trenger for a gi dine kunder og

kundeopplevelse.

ansatte en god opplevelse pa telefonen.

Du kan gi kundene en hyggelig velkomsthilsen med tastevalg som styrer samtalen videre.
I tillegg kan du gi de mulighet til & blir satt over til riktig avdeling, noe som sikrer en god
De ansatte kan 0gsa besvare kundenes anrop hvor som helst og du kan sette opp svar-

grupper slik at en ansatt alltid er klar for & svare.

Hgres dette ut som noe for din bedrift?

Torsdag 23. september kl. 10 arrangerer vi et webinaret hvor vi viser deg

hvordan du enkelt kan ta i bruk Iasningen.

Meld deg pa her

telenor


https://www.telenor.no/bedrift/mobil/mobilt-bedriftsnett/
https://register.gotowebinar.com/register/9012416854666034699?source=forbund
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TESS Tromsg har na flyttet sammen de to servicesentrene i Terminalgata 10 og 110 til et nytt og fint lokale i
senteret i Stakkevollveien 27.

Gjennom maritim nanobobleteknologi og innovativ utvikling, har
TESS Igsningen til en brukervennlig, kostnadseffektiv og miljobe-
sparende oksygentilfarsel i kar og merd.

Lus pa fisk i havbruksanlegg er en av de stgrste utfordringene for
fiskehelsen i norsk oppdrettsnaering. For a flerne lus gar fisken
gjennom avlusing som ofte forarsaker oksygenmangel, stress og
dedelighet.

TESS tester nd ut en ny nanoboblegenerator som distribuerer
og metter vannet med oksygen i form av nanobobler. For a gi
et dimen- sjonert forhold av st@rrelsen pa en nanoboble, er det
64 millioner nanobobler i en mikroboble. Nanoboblene har ikke
oppdrift og stiger ikke til overflaten noe som gir en optimal inn-
l@sningseffekt.

Betydelig oksygenbesparelse
Jan Eric Haagensen er segmentdirekter for havbruk og fiskeri i
TESS og har fulgt utviklingsprosessen fra start.

Ifalge en rekke studier utfart pa bade land- og sjganlegg i Chile
og Canada genererer nanoboblegeneratoren en besparelse pa
mellom 45-70 prosent oksygen. Landanleggene vil ha en mer sta-
bil besparelse, der en gitt vannmengde oksygeneres i kontrollerte
vannmasser. Utfordringen ligger i a tilpasse riktig oksygenmengde
og lokalisert utblanding under mer krevende forhold i sjganlegg.

- Det eringen tvil denne teknologien vil gi havbruksnaeringen en
metode for betydelig oksygenbesparelse, sier Haagensen.

Samarbeid med SalMar

| et testprosjekt i samarbeid med SalMar optimaliserer TESS los-
ningen for avlusningsfartayet SLC-02. Key account manager Inge
Haarberg i TESS har ansvaret for gjennomfgringen av prosjektet og
legger vekt pad effekt og brukerforenkling.

-Varintensjon er a forenkle brukervennligheten og optimalisere
effekten av tilfort oksygen i merden. Vi har gjort det enklere for
mannskapet a sette i gang prosessen, og det settes pris pa av
kunden. De stadig skiftende forhold pa sjganleggene gir en
utfordring men vi er godt i gang med 3 finne optimale lgsninger

sammen med kunden.

- S langt s& ser det ut som det har en effekt og at vi har en bedre
innlgsning i sjgvannet, sier Sondre Andreasen, skiftleder pa
SLC-02.

Vi opplever god brukervennlighet og vi ser at oksygeninn-
lgsningen fungerer opp imot var drift.

For mer informasjon, ta kontakt:
Inge Haarberg, tif. +4748159047

Inge.haarberg@tess.no

TESS

TEKNISK FAGHANDEL
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Knivsliping blir stadig viktigere — og mer automatisert

Skarpe kniver er et must bade i slakterier, i skjeerebedrifter og i vanlige produksjons bedrifter.
Maskinell og automatisert kniv-sliping har derfor blitt enda mer aktuelt.

Det har daglig leder Petter Breigutu i leve—randerfirmaet Bokken fatt erfare den siste tiden.

@kt behov

- Interessen og ikke minst behovet for sliping i kjgttbransjen synes a veere enda sterre enn tidligere. Sliping er et fag og vi erfarer at
kunnskapen rundt dette faget ikke er like god hos alle. Dette gjelder bade store og sma bedrifter. Derfor har det for oss veert viktig a
finne slipemaskiner som sikrer bade store og sma bedrifter kniver som er skarpe lenge, sier Breigutu.

Risikerer sykemelding

Han understreker at en skarp kniv betyr mye bade for brukeren av kniven og ikke minst bedriften. Man vil fa et bedre utbytte og en
mindre slitasje pa de som skjaerer. En skjeeregkt er hardt arbeid og med en slgv og mindre skarp kniv risikerer man ogsa sykmeldte
ansatte som igjen ogsa koster bedriften penger.

Robotsliper

- For store anlegg med mye kniver i omlgp, har Knecht over tid utvikiet en robotsliper. Dette er en helautomatisk knivsliper som alltid
vil serge for en skarp kniv. Her er innovasjon i fokus med mange fordeler. Man far en skarp kniv, man unngar skader og ulykker ved
sliping. Pd den maten blir ogsd HMS ivaretatt. Utbyttet ved skjeering vil bli loftet og mindre tid gar vekk pad sliping, fastslar Bokken-

lederen.

Vist pa IFFA

Roboten kommer i tre forskjellige utgaver og med litt forskjel-
lig kapasitet. | de to farste utgavene mater man roboten med
knivkassetter, mens den siste, som ble presentert pa siste
IFFA-messe, har en karusell hvor man kan kontinuerlig fylle pa
med kniver. Roboten analyser formen pa knivbladet, sliper og
polerer fgr den blir plassert tilbake i kassetten eller karusellen.

Stor interesse

- Dette er veldig spennende og vi har nd levert to maskiner,
en til en kjgttbedrift og en til fiskeindustrien (Salmar) sa langt.
En av hver av den typen hvor man plasserer kniver i kassett.
Robotslipingen passer kun for store anlegg. | Zahnd sin slipe-
maskin far du for @vrig en meget enkel og effektiv slipemaskin
som alle kan benytte for & f& en skarp kniv, avslutter Petter
Breigutu.

Han oppfordrer bransjens folk til & komme innom i Kjattbyen

for & fa testet et stort antall varianter av slipemaskiner.
ik )

pdpeker Petter Breigutu. www.bokken.no d BOKKE"

En skarp kniv betyr mye bdde for brukéren avniven og ikke minst for bedriften,
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Seafood Expo Global er flyttet til Barcelona i 2022

Sjematbedriftene og Fiskerinaeringens Innkjgpsselskap arrangerer fagtur til Seafood Expo Global og Seafood
Processing Europe 26.- 28. april 2022. Dette er verdens storste sjgmatmesse som "alle” besgker.

Hotell

Vi har rom pd Hotel Catalonia Ramblas, 4* superiorhotel. Dette
praktfulle 4-stjerners hotellet, Catalonia Ramblas, i modernistisk stil
ligger i det historiske sentrum av Barcelona, i naerheten av Las
Ramblas og noen fa meter fra Plaza Catalufa. Det har 221 rom,
egen restaurant og utendars basseng. En symbolsk bygning fra
begynnelsen av 1900-tallet, med sin egen personlighet og
fullstendig renovert til dagens standarder. Den privilegerte
beliggenheten gjor at gjestene kan nyte de varierte kulturelle og
kommersielle alternativene som tilbys i byen til fulle.

Se mer pa: www.cataloniahotels.com/en/hotel/catalonia-ramblas

Fly

Vi har direktefly med Norwegian fra Oslo.

25.04.22 DY1740 Oslo — Barcelona avg kI 09:00 — ank kil 12:20
28.04.22 DY1741 Barcelona - Oslo avg kI 13:05 — ank kI 16:30
Fly t/r med 2 kolli innsjekket bagasje samt handbagasje.

Tilslutningsfly

Vi kan ordne tilslutningsfly til/fra Oslo for dere. Vi booker
rimeligste alternativ. NB! Hvis dere bestiller tilslutningsfly selv, ma
det beregnes minimum 2 timer mellom flyavgangene.

Transport fra flyplassen
Vi organiserer en felles buss fra flyplassen til hotellet samt at vi ogsa
har en felles buss fra hotellet til flyplassen pa avreisedagen.

Priser

Pris pr. person i dobbeltrom er kr. 16.450,-*

Pris pr person nar 2 i dobbeltrom er kr. 13.450,-*
* Med forbehold om tillegg pa grunn av valutaendringer.

Prisen inkluderer:

- Flyreise t/r Oslo-Barcelona

« Busstransport fra/til flyplassen

« Hotellopphold i 3 dagn pa 4* hotell

« Frokost

« Flyskatter

Tilslutningssfly og frivilling avbestillingsforsikring

v/sykdom kommer i tillegg.

For pamelding:

www.flasinnkjop.no/barcelona eller pa skjemaet nedenfor.

Frist for pdmelding er 15. november. Pameldingen er bindende.

Info om messen: www.seafoodexpo.com/global/.

PAMELDING - Frist for pamelding er 15. november. Vi garanterer denne prisen for de 30 forste plassene.

Vi gnsker & melde pa falgende personer til Seafood Expo Global og Seafood Processing Europe 2022 i Barcelona:

1.

3.

[[1Jeg/vi ensker at dere bestiller tilslutningsbillett:

Tilslutningsflyplass:

Bedriftens navn:

[ Jeg/vi gnsker avbestillingsforsikring (v/sykdom) kr. 200,- eks mva

Postadresse:

Telefon: Mobil: E-post:

Forpliktende underskrift: GMPANTI.
4 4 o et . . o 2 RGF &

Endringer av navn, tidspunkt osv. vil fere til ekstra kostnader. Pdmeldingen er bindende og sendes til: post@fiasinnkjop.no 3 N
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StrongPoint Labels blir Ettiketto

StrongPoint Labels har blitt kjgpt opp av Ettiketto AB.

Det nye selskapet far navnet Ettiketto AS. Etter oppkjepet blir alle Nytt telefonnummer og epostadresse
fakturaer sendt ut fra det nye selskapet, Ettiketto AS. Telefonnummer: 904 88 444
E-postadresse: fornavn.etternavn@ettiketto.no

Nytt organisasjonsnummer og bankkontonummer

Organisasjonsnummeret: NO 927 529 203 MVA Endringen trer i kraft med virkning fra 01.09.2021
Kontonummeret: 8101 47 33787

IBAN NO34 8101 4733 787 Vi ser frem til et fortsatt godt samarbeide. Har dere spgrsmdl, ta
BIC/SWIFT: DABANO22 kontakt med din kontaktperson eller Country Manager i Ettiketto

AS, Lars @rbeck pa e-post: lars.orbeck@ettiketto.no

Vennligst gjor de ngdvendige endringer i dine systemer.
Lars @rbeck, Country Manager

Oppkjgpet far ingen konsekvenser for deg som kunde eller TIf: +47 90 98 26 75
leverander. Badde Produksjonen og Salgsorganisasjonen fortsetter m
som far. www.ettiketto.no

a I.I . +47 73 84 14 00 | post@fiasinnkjop.no | www.fiasinnkjop.no
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Ditt eget innkjgpsselskap

Din bedrift far ogsa utbetalt lojalitetsbonus
LITT DITT




