Lyxhotell eller snabbrestaurang?
Har finns raden fér hur du

véljer lampor som passar

ditt koncept.

Detta faktablad védnder sig till
hotell- och restaurangégare.
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Bra belysning for hotell
och restaurang

Nar man planerar belysning till
hotell- och restaurangverksamhet
bor man tinka pa att belysningen
ar flexibel. Belysningen ska helst
passa varumarket som verksam-
heten star for. Det kan vara stora
skillnader i [jusbehovet i olika
delar av samma lokal. Hotell och
restauranger kan spara energi med
en genomtdnkt styrning av
belysningen.

Hotellverksamhet dygnet runt
Hotellbelysning ska ge en inbju-
dande kénsla och samtidigt bra
arbetsbelysning for personalen vid
receptionen, vigledande ljus i
korridorer och trivsel i rummen.
Vid frukostserveringen behovs
tillrackligt med ljus for gésterna
att lasa tidningen, men inte for
mycket for nyvakna dgon.

Det ar viktigt att armaturernas
design och ljusets fargtemperatur,
kallt eller varmt ljus, passar med
inredningen, hotellets varumérke
och alder. Belysning med férg-
temperaturer hogre 4n 4 000 K ger
ett mer avskalat intryck. Varmt ljus
med temperaturer mellan 2 700
och 3 000 K ger mer en hemkénsla.

I hotellmiljo ar det viktigt att ljuset
aterger farger pa foremal pa bésta
mojliga satt, det vill siga Ra 90
eller hogre.

Hotellen stravar ofta efter att gora
individuella kundanpassningar.
For belysningens del kan det
innebéra att kunderna har olika
onskemal om ljuskvalitén i
rummen. Om gisterna sjdlva kan
styra belysningen pa hotellrum-
men bidrar det bade till 6kad
trivsel och till energibesparingar.
Ett bra sitt att 6ka trivseln utan
att 6ka kostnaden for driften av
belysningen ar att ha flera
ljuspunkter med avbliandade
armaturer. Ett sitt att spara dnnu
mer dr att koppla belysningen till
nyckellas dar nyckelbricka
behovs for att tinda i rummet.

Det ar bra ur energieffektivise-
ringssynpunkt om korridorer,
personal- och lagerutrymmen
regleras med nérvarostyrd
belysning. Belysningen i lobbyn
och i receptionen kan enkelt
varieras mellan dag och kvall
genom att anvidnda dimmer.



Restaurangens belysning
Restauranger kan ha vildigt olika
behov av belysning beroende pa
vilken atmosfar man vill skapa och
ndr pa dygnet verksamheten bedrivs.
Dela in belysningen i olika omraden/
sektioner och se till att du kan styra
belysningen individuellt. Da kan du
anpassa belysningen i olika delar av
lokalen efter 6nskemal och behov.
Man kan anpassa belysningen med
olika armaturer, lampornas
fargtemperaturer och dimring.

Frukostservering

Centrerat ljus over borden behovs
sa att gisterna kan lasa
morgontidningar och samtidigt
njuta av sin frukost. En hogre
ljusniva pa vertikala ytor som till
exempel viggar bidrar till att
rummet upplevs ljusare och ger
kénsla av dagsljus.

Middagsrestaurang

Dimbart ljus, bra firgatergivning,
Ra 90, och relativt lag farg-
temperatur, 2 700-3 000 K skapar
en intim och lugn atmosfar. Ljuset
bor vara centrerat over bordet,
giarna med en pendelarmatur.
Varmt ljus ger signal om att man
kan sitta linge och njuta.
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Koket

Restaurangkoket ska vara val
upplyst for att férhindra olyckor
och for att personalen ska kunna
utfora sitt arbete bra. Den mest
ljuskrdavande ytan i ett kok ar dér
granskning av farskvaror sker.
Enligt Arbetsmiljoverkets riktvarde
ska belysningsstyrkan vara pa

1 000 lux. For dem som arbetar i
koket ar det ocksa viktigt att
fargerna aterges korrekt,
lampornas fargitergivning ska
vara sd bra som mgjligt, Ra 90 eller
hogre. I koket anviands gérna lite
kallare ljus exempelvis 4 000 K.

I koket passar lysror eller
LED-armaturer.

Matsal

I matsalen kan du vilja downlight-,
spotlight- och pendelarmaturer med
LED-ljuskilla. Vissa LED-
spotlights har skarpa, ibland flera
skuggor vilket kan ge ett oroligt
intryck. Ovanfor bord
rekommenderas pendelarmaturer.
Belys girna tavlor eller andra
dekorationer med en smal- eller
mediumstralande spotlight for att
skapa fokus pa konsten. Vill du
belysa storre vaggytor kan du

anvianda sa kallade wall-washer,

vilket 4r linser som sprider ljuset

over en storre viggyta.

Att ténka pa

Utforma belysningen efter
restaurangens koncept och
den atmosfir du vill skapa.
Armaturer ska vara vil
avbldndande.

Anvind olika armaturer for
olika funktioner och omraden i
restaurangen.

Se till att du kan styra och
anpassa ljuset efter 6nskemal
och behov.
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