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Resurseffektiv livsmedelshantering

Rutiner som sparar energi
och effekt i storkok

En lathund for storkékpersonalen




Inledning

Denna lathund vander sig till alla som jobbar inom
maltidsverksamhet och vill hjalpa till att minska energi-
anvandningen i storkok: kokspersonal, koksmastare,
maltidschefer, miljé- och energisamordnare med flera.

| lathunden ges forslag i form av konkreta tips och rad
som kan hjalpa dig och dina kollegor att spara energi
(och effekt) i koket — har och nu! Det vill sdaga med

de befintliga utrustningar och installationer som ni
redan har i koket. Genom enkla beteendeférandringar
och genomtankta rutiner kan du och dina kollegor
astadkomma en betydande minskning av energi-
anvandningen i koket!

Lathunden innehaller grundlaggande information

om energi och effekt, riktvarden fér energianvandning
i koket, rad for kokets ledning samt konkreta tips fér
olika arbetsstationer och typer av utrustningar. Skriv
garna ut den sida” som hor till respektive arbetsstation
och hang upp det dar det syns sa har ni tips och rad
nara till hands under arbetet i kdket.

Lathunden &r en insats inom natverket Relivs
(Resurseffektiv livsmedelshantering), som ar ett av
férdjupningsomradena inom Energimyndighetens
bestallargrupp for lokaler, Belok.

Relivs ar 6ppet for alla som har som huvudsaklig
verksamhet att tillaga eller salja livsmedel och fér de
som tillhandahaller lokaler foér livsmedelshantering.
Pa relivs.se sprider vi information om vara pagaende
och avslutade projekt samt aktiviteter.

Foton ar tagna inom Géteborgs Stads Grundskole-
férvaltningens verksamheter.

"Det finns dven utskriftsvénliga posters for dessa.

Relivs

Resurseffektiv livsmedelshantering



Energi och effekt

Energin som anvands i lokaler med storkéksverk-
samhet bestar vanligtvis av el och varme, dar elen
till koksutrustning ar den stérsta posten.

Koksel

(Kéksutrustning)

Fastighetsel
(Belysning, flaktar och pumpar)

Uppvarmning av lokal

Tappvarmvatten

Energi (kWh) ar den mangden el eller varme som
anvands under en period (t.ex. timme, manad eller ar).

Effekt (kW) ar den mangden energi som anvands i
varje dgonblick och ar ett matt pa "hur fort” energin
anvands i en elapparat. Kéksutrustning anvander ofta
hoga eleffekter.

v Utover kostnaden for elen (kWh) kan det féorekomma
en kostnad for eleffekt (kW), en sa kallad effektavgift,
som brukar baseras pa den hogsta timmedeleffekten
under t.ex. en manad.

v Hoga effektuttag, sa kallade effekttoppar, kan

innebara héga kostnader, stora anstrangningar i elnatet
och aven en stérre miljépaverkan.

®

Energi (kWh) = Effekt* (kW) x Tid (h)
T.ex. en varmeflakt pa 2 kW som star pa
1 timme anvander 2 kWh

*Medeleffekt under en tidsperiod. En
utrustning kan momentant anvénda en
hég effekt fast det betyder inte att den

effekten ér konstant utan kan variera.
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Exempel pa
energi och effekt

Vad racker 1 kWh el till?

@ @ o 6

Ca. 0,5 tim varmeflakt 1 tvatt (40 °C) Ca. 125 tim LED-lampa Ca. 6 km elbilskorning
(800 Lm)

Vilken effekt har olika storkoksmaskiner*

Tunneldiskmaskin (200 korgar/timme) sokw e
Ugn (300 portioner/dag) s7kw [
Kokgryta (200 liter) sskw [
Grovdisk (60 korgar/timme) ukw [

Induktionsspis (4 plattor) 12kw [

Urnbryggare (10 liter) okw [N

Nedfrysningsskap (56 kg frys) 3,9 kW -

Varmeri (1,2x0,6 m) 2akw [

Mikrovagsugn (25 liter) 1.5kW i

Kylskap (1400 liter) o5kw |

*Ovan dr endast exempel, effekten varierar beroende pd fabrikat och modell.



Riktvarden for
elanvandning i koket

for mycket el eller om kokets elanvandning eller
hogsta effekt har minskat efter andrade rutiner sa

maste man mata energianvandningen. Ett bra nyckeltal att anvinda &r:
kWh (el)/portion

v Att mata ar att veta: For att veta om man anvander :

v Uppfdljning av elanvandning kan vara en utmaning
i dldre fastigheter da de ofta saknar dedikerad elmatare
till koket. Har ni ingen sa undersék med fastighets-
forvaltaren om det finns mojlighet att installera en
separat elmatare.

v Nyckeltal: For att veta om koket anvander for
mycket el behéver ni jamfora rattvist. Jamfoér ert stor-
kék med andra kék med liknande férutsattningar,

sa som:

* Verksamhet: skola, férskola, sjukhus,
restaurang eller hotell.

* Storlek: antal portioner som serveras per dag.

* Alder: ny eller gammal utrustning och installationer.

* Typ: central- tillagnings- mottagnings- eller
serveringskok.

Exempel pa kdkets elanvandning®: skolor och foérskolor (tillagningskok)
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"EL till R6ksutrustning inkL. Ryla. Statistik samlad (2021-2022) fran 26 stycken ROk i fem kommuner (i vissa fall var det
oklart om en del av fastighetsselen (belysning, fléktar, pumpar m.m.) ingick i de rapporterade siffrorna).



Ventilation

Tips och rad Effekt

* Forcera inte ventilation i onédan (styrs ofta med Eleffekten for ventilation i storkdk varierar, bland
manuell knapp vid ventilationskapan eller pa vagg). annat beroende pa hur stort storkdket ar och vilken

* Se till att grundfiédet inte ar for hogt eller gar i utrustning det innehaller. Ungeférlig effekt kan vara
onddan nar kéket ar tomt. allt ifran 5 kW och upp mot 40 kW.

* Om vadring behdvs, nyttja korsdrag en kort stund
istallet for att ha ett fonster 6ppet en langre tid.

* Rengoér ventilationskapornas filter sa behéver inte
flaktarna arbeta lika hart.

Genom att undvika onédig forcering av
ventilation sa férbattras arbetsmiljon genom att
det blir mindre drag och mindre oljud.

Utbver att minska flaktarnas elanvandning sa
sparar minskad forcering aven mycket varme
(speciellt vintertid) eftersom all luftmangd som
ventileras bort ersatts av samma mangd utom-
husluft som ska varmas upp till rumstemperatur.

VENTILATION KOK
LBO6-TKI12

FORCERAD DRIF%




Spisar och stekbord

Tips och rad Effekt

* Starta inte spisar och stekbord for tidigt och stangav * Fyra gjutjarnsplattor: ca. 10 KW

dem nar de inte anvands. * Induktionshall med fyra zoner: ca. 12 kW

* Undvik att starta spisar och stekbord samtidigt som . Normalt stekbord: ca. 12-16 KW.
annan effektintensiv utrustning, s som ugnar och
grytor.

* Tank pa att rengora stekytan regelbundet for att den
ska arbeta energieffektivt.

* Om det finns gjutjarnsplattor av olika storlekar,
anvand inte for stor platta till en gryta.

Genom att inte ha pa spisar och stekbord
i onddan kan arbetsmiljon forbattras
eftersom temperaturen i kdket blir stabilare
och behagligare.

Induktionsspisar ar mycket mer energieffektiva
an andra typer av spisar eftersom de bara varmer
upp nar behov finns.




Ugnar

Tips och rad

* Nyttja "halv-effekt’- eller "halv-energi"-funktioner
nar dessa finns.

* Starta inte alla ugnar pa en gang utan i sekvens
(5—10 minuters intervall racker).

* Satt inte pa ugnar forran precis innan de ska
anvandas.

* Ugnar kan stangas av lite tidigare sa att
eftervarmen nyttjas.

* Setill att fylla ugnarna och ugnsplatarna sa
val som mdéjligt.

* Tillaga garna fler ratter efter varandra nar ugnen
anvands, for att undvika att ugnen behdéver varmas
upp pa nytt.

* Undvik att 6ppna ugnarna nar de ar uppvarmda
eftersom det sanker temperaturen i ugnen och ékar
uppvarmningsbehovet.

* Kontrollera att ugnarnas dorrar/luckor sluter tatt.

* Utvardera majligheter att férlagga delar av matlag-
ningen till natten eller eftermiddagen innan maten
ska serveras.

Effekt

Effekten for ugnar beror av dess storlek och varierar
ungefar enligt nedan:

* 5 bleck: ca. 10 kKW
* 8bleck: ca. 20 kW
* 15-16 bleck: ca. 40 kW
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Med hjalp av ugnarnas "halv-energi’-funktioner
kan effekttoppar reduceras kraftigt,
men tillagningstiden forlangs endast med
cirka 20-25%.




Grytor

Tips och rad

Varm inte upp grytor for tidigt och stang avdem sa
tidigt som méjligt for att nyttja eftervarme.

Starta inte en gryta samtidigt som nagon annan
stor gryta eller annan effektintensiv utrustning
(t.ex. ugnar).

Anvand inte en storre gryta an nédvandigt.
Anvand sa lite vatten som majligt for kokning.

Koka upp under lock och behall om méjligt locket
pa under hela matlagningen (undantag om omrér-
ning behovs).

Se till att lock sluter tatt.

®

Att anvanda lock pa grytor kan minska
energianvandningen med cirka en tredjedel.

Effekt

Effekten for grytor beror av dess storlek och varierar
ungefar enligt nedan:

* 100 liter: ca. 15 kW
* 500 liter: ca. 45 kW



Kylning och frysning

Tips och rad : kyl- och frysutrymmen
* Ha dorrarna till kyl- och frysrum 6ppna sa kort tid
som mdjligt under in- och utlastning.

* Minimera antalet 6ppningar och stangningar under
arbetsdagen.

* Setill att ha bra ordning i kyl och frys. Pa sa satt
behoéver dorren inte vara 6ppen lange nar man letar
efter det man behover.

* Kontrollera att dorrlister ar hela.

* Se till att luftcirkulation fran kylmaskinens férangare
(ofta placerad hogt) inte stdrs av varorna.

* Kontrollera att temperaturen i kyl och frys inte ar
lagre an nédvandigt (ca. 5 °C i kyl och -18 °Ci frys).

* Kontrollera att kondensorer pa kyl- och frysrummens
utsida samt pa kyl och frys ar fria fran damm.

Tips och rad: upptining
* Lat frysvaror tina i kylen for att spara kylbehov.
Undvik att tina mat i mikro eller vattenbad om mdjligt.

* Tafram kylvaror i god tid innan de ska tillagas for att
spara energi for att varma upp varorna.

Tips och rad: nedkylning

* Lat varm mat nd rumstemperatur innan den stalls in
i kyl eller frys for att inte 6ka kylbehovet.

* Anvand bara blast chillers/nedkylningsskap nar det
ar nédvandigt, och da valfyllda.

* Anvand inte blast chillers/nedkylningsskap som
kylskap nar dessa ej anvands for nedkylning.

Effekt

* Kyl- och frysrum ar oftast inte sa effekttunga, det
rér sig om nagra fa kW, daremot ar dessa igang hela
tiden och anvander darfér mycket energi anda.

* Blast chillers och nedkylningsskap har en effekt pa
ungefar 2-6 kW.

En dammig kondensor kan innebara 30%
okning av kylmaskinens elanvandning.

10

E
Ef
‘,

e Vi




Varmhallning av mat

Tips och rad

* Optimera fyllnadsgrader i varmerier och varmevagnar.

* Se till att varmerier och varmevagnar bara ar pa nar
det behdvs.

* Dokumentera hur langt tid det tar fér varmerier
och varmevagnar att varmas upp for att undvika att
starta dem for tidigt.

* Kontrollera att temperaturerna inte ar hégre an
nédvandigt.

* Se till att lock anvands till varmerier och att doérrar
ar stangda pa varmevagnar.

* Genom goda forberedelser minskar tiden som doérren
till varmevagnar ar éppen vid i- och urladdning.

* Planera matlagningen i storsta mojliga man for att
minimera behovet av varmhallning.
Effekt

* Varmerier med 3-5 vattenbad: ca. 2-4 kW
* Varmevagnar med plats fér 8-16 bleck: ca. 0,5-2 kW

Aven om enskilda varmerier/varmevagnar

inte anvander lika mycket energi som annan
effekttung utrustning, kan ett flertal enheter
tillsammans innebara en stor energianvandning,
speciellt om dessa ar pa lange.
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Diskmaskiner

Tips och rad Effekt

* Optimera fyllnadsgrader, se till att backarna ar sa * Varierar beroende pa typ av diskmaskin (grov,
fulla som méjligt. granul, tunnel) och storlek, men det kan vara

*+ Se till att utrustningen bara &r pa nar det ar effekter upp mot 60 kW fér de storsta
nédvandigt. diskmaskinerna.

* Minimera skéljning av disken fére maskindiskningen.

* Anvand energibesparande diskprogram i stérsta
mojliga man.

*  Om mojligt dela upp disken efter hur smutsig den ar
(latt, medel, mycket) och koér disken i olika program.

Att diska en halvfull back med disk anvander lika

mycket energi som att diska en full back. sirlus.

orkmed®
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Allmanna tips och rad

Optimera fyllnadsgrader

* Ugnar
* Varmeskap/varmevagnar
* Diskmaskin

Stang av utrustning som inte

anvands och sitt inte pa dem for tidigt

* Stekhallar och spisar

* Varmelampor

* Varmeskap/varmevagnar

* Ugnar

* Vattenkranar (kontrollera att de inte star och lacker)
* Belysning

Minimera varme- och kylldckage

Om det ar extra varmt, kallt eller dragigt i specifika
delar av koket, ta reda pa orsaken och se om det gar
att atgarda. Det kan exempelvis vara dérrar som star
oppna i onddan, otata fonster, otata kylrum eller otata
ugnar som gor att varme eller kyla lacker in i omradet
man arbetar i. Detta sparar bade energi och forbattrar
arbetsmiljon.

Bruksanvisningar

Ta fram bruksanvisning fér respektive maskin.
Kontrollera hur lang tid den behéver for att na
onskad temperatur och anteckna uppvarmningstider
vid respektive maskin.

Dokumentera

Dokumentera nar utrustning bor startas och stangas
av pa dagen samt installera, med hjalp av fastighets-
férvaltaren, timers dar det gar.
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For ledningen

v Energisamordnare: utse en energiansvarig eller
energisamordnare i varje kok. Samordnarens roll ar att
se till att instruktioner och rutiner halls uppdaterade
och att initiera forbattringsatgarder.

v Energipedagog: en person med kompetens i ener-
gifragor och storkdksutrustning kan besoka olika kok i
sin organisation och ge stéd till respektive energisam-
ordnare.

v Utbildning: se till att personalen har utbildning

i maskiner de anvander. Ta hjalp av leverantéren av
utrustningen for att ga igenom energibesparingsfunk-
tioner och program.

v Energiuppfoéljning: Fokusera pa elanvandning i
forsta hand. Om det inte finns en separat elmatare for
kokets el sa undersék med fastighetsférvaltaren om
det finns majlighet att installera en. Be om att fa
energistatistik en gang i manaden nar matare finns.
Folj upp total kWh, kWh per tillagad portion och
effekttoppar (det vill sdga tidpunkter med hogst
elanvandning) foér varje dag. Pa detta satt kan man se
skillnader i energianvandning mellan olika matratter.

v Visualisering: ett komplement till energiupp-
féljning kan vara ett visualiseringsverktyg (k6ksskarm)
som visar elanvandning i realtid. Detta kraver dock en
mer avancerad teknisk l&sning.
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v Aterkoppling: informera personalen regelbundet
(vid planeringsmoéte eller APT) om hur elanvandning
har minskat efter att ha andrat rutiner eller arbetssatt.
Ga igenom vilka atgarder som har gett effekt och vilka
hinder som fortfarande finns.

v Incitamentsprogram: undersok internt i din
organisation om det finns utrymme fér nagon form av
beldning eller aterbaring (ej ekonomisk) vid minskad
energianvandning. Det kan till exempel vara kunskaps-
hoéjande aktiviteter for personalen.

v Beteendestudier: utfér aterkommande beteende-
studier under en dag. Kontrollera de olika maskinernas
drifttider och om dessa kan optimeras. Pa relivs.se kan
du se exempel pa genomforda beteendestudier.

v Langsiktighet: Att arbeta med beteendeférandring
kraver langsiktiga och aterkommande insatser. Man
behover arbeta med atgarder och félja upp dessa
under en lang tid sa att ett langsiktigt férandrat
beteende skapas.



Visste du att...

@

.. genom beteendeforandring
kan energianvandningen i storkok
minskas med upp till 15%*?!

“Beloks projekt Energieffektiva storkok (2015)

i Sverige serveras varje dag ca. 3 miljoner
offentliga maltider®. Det finns en stor
potential att minska energianvandningen!

“Maltider till alla barn och elever i forskola och skola, till patienterna pa
sjukhus och till aldre i omsorgen. Kalla: Livsmedelsverket

..energieffektivisering ar det basta
sattet att snabbt sanka sina elkostnader
och paverka elpriserna!

Kalla Energiforsk
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Relivs

Resurseffektiv livsmedelshantering

Med stéd av:

@Energimyndigheten relivs.se



