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Uppvarmning av varmvatten

Kokskyla

EL forbrukning

Ventilation

Energieffektiv placering av maskiner
Energieffektiv och klimatsmart matlagning
Handhavande av maskiner

Val av maskiner

Service av maskiner

Matsvinn

Forvaring/transporter av mat och avfall

Byggnadens egenskaper och forutsattningar
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Bestdllare
Fastighetsdgare
Entreprendrer
Leverantorer
Konsulter
Projektledare
Forvaltare

Brukare/verksamheten
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Studier visar att man kan minska
energianvandningen med 50 % vid nybyggnation
av storkok.

Genom personalens beteende kan
energianvandningen minskas med upp till 10%
enligt studier.

Studier visar att storkdk utgdr ca 13 % av
elanvandningen (maskiner) i en byggnad.

Genom aktivt férandring av minskat matsvinn har
studier frdn kommuner visat minskat matsvinn upp
till 45 % i skolor eller 10-20 % minskning av
energianvandningen

Uppskattad minskning av energianvandandet med
35 % vid byte av gammal utrustning till ny.



o » Placering av ventilationskrdvande maskiner som
-Exem pel pO ugnar, grytor, stekbord och multifunktionsbord.

U-l-formning Qv > Storlek och antal kyl- och frysrum
00 » Snabbnedkylningsmaojligheter

eTT STOFO|<O|< » Val av maskiner

som paverkar > Mijobyggnad

energi-
anvandningen



Val av
maskiner och
tillval

Vdalja induktionsspis istallet for gjutjarnsspis.
Val av stekbord kontra ett multifunktionsbord.

Vanligaste marken av ugnar har system som bygger
ole opfimerad processer vid tillagning s& att lagsta
energinivan uppfylls.

Vdlja fillval till diskmaskiner dér energi atervinns i
maskinen ifrdn dngan och spillvattnet.

Styrprocess for att undvika att tomrum ej sker i en
tunneldiskmaskin.

Vdlja férspolning genom recirkulerande &teranvdnt
vatten.

Valj férdiskmaskin som forsorjs av Atervunnet vatten
fr&n huvuddiskmaskinen.

Ansluta diskmaskinen med varmvatten.
Val av kokgrytor.
Nedkylningsskdp.



ixempel pé

handhavande
och underhall
av maskiner

och ufrustning

Frosta av frys
Tina upp mat i kyl

Hall kylda rum och enheter stéingda, ordning i rum och skép,
minimera tiden for dppna dorrar

Kyl ner mat i nedkylningssk&p

Ej Overbelastade kylskdp

Stdng av maskiner som inte ska anvandas

Fylla tex ugnar och diskmaskiner s& att de inte gér halvfulla

Rengdring av maskiner som kondensorn, stekbord, men dven
diskmaskiner dar rengdringsprogrammen ej nar

Tillagning i grytor ska ske med stdngda lock
Forcera endast ventilation vid behov

Anpassa recepten fill specifik utrustning, fillaga en ratt i en
och samma maskin

Regelbunden service av maskiner, [angre livsiangd.



~ » Hantering

av matsvinn
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Vaga maten for beredningssvinn, serveringssvinn
och tallrikssvinn

Nedkylningsskdp

Vakuummaskin

Planera for slutfasen av serveringen
Utformning av servering for omtag
Plast for fardig mat i kylrum

Planering och resurser att ta tillvara pd& rester



) Hurska vi

samverkae

Riktlinjer for ny- och ombyggnation och olika
verksamheter for storkdk och energi.

Forstudier for att samordna systemen, tex dtervinning
av system for olika dndamal

Flexibilitet kontra energieffektivitet

Samordnad forstudie i verksamheten kopplad fill
tekniken

Energimdatning, loggning av temperatur, maskiner och
undermdatare i EL central. Vad behodvse Vem
kontrollerar och vem féljer upp i dag och imorgon?

Kravstalla energiférbrukningen i maskiner |
beskrivningar for upphandling

Konflikt vem som ska betala
Rutiner for uppfdljning av energi

Kontinuerlig utbildning av verksamheten gdallande
handhavande av maskiner, energieffektiv matlagning
och minskning av matsvinn.

Tekniken finns, studier finns — tillsammans skapar vi
bdsta forutsattningen for varje storkok
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Behovsstyrd ventilation
Varmedtervinning i ventilationssystem

Utformning, effektivisering och placering av
venfilationskapor-separera ventilationssystem for
basta atervinning

Val av reningssystem i kanaler

Utformning av kylda rum och andra kylenheter,
samordning vid driftstopp eller minskad verksamhet

Dimensionering av EL-servis, sammanlagringseffekt
och dimensionering for framtida behov

LED belysning

Faskompensering

Varmevaxling av spillvattensystemet
Uppvarmning av varmvatten
Tidsstyrning av utrustning



DHur

uppratthdller
Vi ett
energieftektivi
storkok

Mdatning av energin:

Temperaturloggning

Loggningar via maskiner

Undermatare i EL centralen, en gemensam eller flerae

Vaga matsvinnet

| mé&nga kok installeras métning av olika slag utan att den
anvands, viktigt att tdnka efter - vad behdvs och varfor.

Utbildning av personal

Matare for storkdkets elférorukning samt
vattendtgdng. Synligt och latt aviGsningsbart.

Kontinuerlig utbildning om energieffektiv matlagning
och handhavande av maskiner.

Service av maskiner



D Samman-

fattning

Nyckelordet ar samordning

>
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Tydliga riktlinjer

Tidiga studier med samtliga parter skapar bésta férutsattningar for ett
energieffektivt storkdk

Verksamheten har stor del i att minimera energin i storkdket. De
behdver & ratt forutsattningar genom vél utformade kdk, optimerade
val av maskiner, resurser, utbildning och férnaliningssatt till varfor detta
ar viktigt.

Mdé&tbara resultat ér viktigt.

Skapa motiverande och involverande arbetsklimat i kdken dar
personalen k&nner stdrre inflytande.

Plan fér hur man uppratthdller ett energieffektivt storkdk
Utveckling av standardisering for att kunna jamféra maskiner pagar.

Idag har vi ménga och genomarbetade studier om val av maskiner
och olika system som paverkar ett storkok fér att minska
energianvandandet.

Om vi ska n& bésta férutséttningar fér att skapa och uppratta ett
energieffektivt storkdk s& mdste det ske i samordning och tillsammans.

| str&van att minska energieffektivisering kan vi riskera att minska
flexibiliteten

Md&l méste vara ndbara darfér ér nivan pd &tgérder, utformning,
matning, handhavande osv vard att Idgga tid att fundera pa.



Diskussion

> Hur nar vi malet tillsammans?

- Samordning i planeringsfasen

- Upphandlingsfasen — hur bendmner vi kriterier s&
att vi ndr verklig energiférbrukning

- Byggfasen

- Forvaltningen

- Verksamheten — forandra beteende, utbildning
- Forstéelse for varandras kompetens

- Tid och resurser



