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Ammattikeittioita koskevia EU-direktiiveja:

* Energiapalveludirektiivi tahtaa vuonna 2016 kansalliseen 9 % saastoon vuosien 2001-2005 paastokaupan
ulkopuolelle jaavasta energian loppukéytosta (2006/32/EY)

* Ecodesign-direktiivi luo puitteet energiaa kayttavien tuotteiden ekologiselle suunnittelulle (2005/32/EY)

» Rakennusten energiatehokkuusdirektiivi luo puitteet rakennusten energiatehokkuuden parantamiselle ja
madrittelemiselle (2002/91/EY)

Lisatietoa: http://europa.eu



Energiatehokkuutta
ammattikeittidihin

Energiankdytdn tehostaminen on kestdvdn kehityksen edistdmistd
ilmasto- ja energiastrategian mukaisesti. Yhteinen pddmddrdmme on
pienentdd energiankdytdstd syntyvid pddstéja ja ilmastovaikutuksia.
Suomen pddstévihennystavoitteiden saavuttamiseksi tarvitaan
maddirdtietoisia toimia kaikilla yksityisen ja julkisen sektorin aloilla
sekd kotitalouksissa.

Energiatehokkuutta voidaan parantaa myds ammattikeittiéissd.
Palvelusektorilla tehdyissd energiakatselmuksissa on I6ydetty keski-
maddrin 10 prosentin sddstépotentiaali, josta noin kolmannes voidaan
toteuttaa toimintamalleja muuttamalla ilman investointeja.

Tdhdn oppaaseen on kerdtty tietoa niistd ratkaisuista ja kdytdnnén
keinoista, joilla ammattikeittidissd voidaan tehokkaasti ja tulokselli-
sesti sddstdd energiaa. Opas tarjoaa tukea pddtoksentekoon
hankinnoista vastaaville ja esimiehille sekd antaa vinkkejd laitteiden
energiatehokkaaseen kdyttoon.

Oppaan tiedot pohjautuvat Tyétehoseuran laatimaan
Energiatehokas ammattikeittio -tutkimusraporttiin,
joka on ladattavissa osoitteesta: www.motiva.fi

Energiatehokkuussopimukset tukevat kansainvalisid sopimuksia:

* Ty6- ja elinkeinoministerion (TEM) sopimukset Elinkeinoelamén keskusliiton seka kuntasektorin kanssa
tahtaavét energiapalveludirektiivin toteuttamiseen vapaaehtoisin keinoin vuosina 2008-2016

* Kuntien energiatehokkuussopimus ja energiaohjelma (KETS ja KEQ)

* Sopimusjdrjestelmaan liittynyt yritys, kunta tai kuntayhtyma voi hakea energiakatselmus- ja
investointitukea

Lisatietoa: www.energiatehokkuussopimuksetfi | www.motivafi | www.marafi



Energia
menestystek

y

Suomalaisissa ammattikeittidissd
valmistetaan yli 810 miljoonaa
annosta vuodessa - perdti 150
annosta jokaista suomalaista
kohti. Noin 22 000 keittiéstd joka
viides on jakelukeittié. Jokainen
keittié on omaleimainen sekoitus
henkil6kunnan ammattitaitoa,
teknologiaa ja prosesseja.
Yhteisend tavoitteena on valmis-
taa asiakkaiden tilaukset luotet-
tavasti ja kustannustehokkaasti.

Hyvan ruoan salaisuudet ovat alan
ammattilaisille tuttuja, mutta energian
merkitysta prosessin olennaisena menes-
tystekijana ei resepteissa ndy. Ammatti-
keittiot kuluttavat vuodessa sahkoener-
giaa arviolta 65 miljoonan euron edesta,
noin 641 gigawattituntia. Se kuluu ateri-
oiden valmistukseen, kylmasailytykseen
seka astioiden pesuun ja vastaa koko Ha-
meenlinnan vuotuista sahkénkulutusta.

Lisda sahkoa kuluu tuotantotilojen
ilmanvaihtoon, lammitykseen ja valais-
tukseen. Arvio lammitysenergian kulu-
tuksesta on noin 1600 gigawattituntia,
tulo- ja poistoilmanvaihdon pyorittami-
seen tarvittava puhallinenergian kulutus
on puolestaan noin 150 gigawattituntia.
Valaistus kuluttaa sahkéa vahintaan 40
gigawattituntia.

jana

Sahkén hinnan noustessa energia
lohkaisee yha suuremman osan kustan-
nuksista. Kaytannossa isompi sahkoélasku
merkitsee tilaajalle tai asiakkaalle kalliim-
pia aterioita - tai viivan alle pienempaa
tuottoa.

Kustannus- ja imagohyotyja laadusta
tinkimatta saavat ne ammattikeittiot,
jotka maaratietoisesti kehittavat toimin-
tansa energiatehokkuutta.

Energiansaasto palkitsee
Jokainen energiankulutusta pienentava
uudistus on tarkea askel oikeaan suun-
taan, eivatka kaikki saastokeinot edellyta
suinkaan suurinvestointeja. Ammattikeit-
tidissa energiatehokkuuden kehittami-
seen liittyy keskeisesti ty6tapojen ja toi-
mintamallien ennakkoluuloton tarkastelu:
prosesseja kehittdmalla voidaan toteut-
taa jopa 60 % keittion mahdollisesta
energiansaastosta.

Energiatehokas keittic on myos tyo-
ympéristona palkitseva. Esimerkiksi ajas-
timilla, lampotilamittareilla tai auto-
matiikalla varustetut kypsennyslaitteet
vahentdvat hukkakulutusta ja lyhenta-
vat valmistusaikoja. Oikein saadetty lai-
te huolehtii tyontekijan puolesta ruoan
kypsennyksesta ja vapauttaa tyontekijan
muihin tyovaiheisiin.

Teknisilla ratkaisuilla, laitevalinnoilla
ja oikeilla kayttoajoilla ja -lampatiloilla on
suora vaikutus tydymparistén toimivuu-
teen ja olosuhteisiin. Sailytyksen, valmis-
tuksen ja puhdistuksen aikana tyétilaan
siirtyy lamp64, kosteutta ja hajuja, mutta
toimivilla ratkaisuilla niiden haittavai-
kutuksia on mahdollista vahentaa.

Uusi ote tekemiseen

Esimiehella on keskeinen rooli keittion
tuottavuuden kehittamisessa seka ener-
giansaaston tavoitteiden ja tulosten seu-
rannassa. Hyva tuotannonsuunnittelu
rasvaa rattaat: tyo edistyy ja raaka-aineet
jalostuvat aterioiksi tehokkaasti ja turval-
lisesti. Selkeat prosessit ja harkiten valitut
sdilytys- ja valmistuslaitteet sekd astian-
pesujarjestelmat saastavat seka keittio-
nelidissa ettad sahkdlaskussa.

Tyo tehdaan kuitenkin aina yhdessa.
Esimies varmistaa, etta kaikilla tyonteki-
joilld on tietoa, taitoa ja valineita tydsken-
nella energiaa saastavasti. Selkeat yhtei-
set tavoitteet, tieto muutoksista kertyvista
hy6dyista ja mielekkaat kannustimet
vauhdittavat energiankayton tehostamista
koko tyoyhteistssa.

Jatkuvuuden kannalta on tarke&sa,
ettd my6s tiimin uudet jasenet perehdyte-
taan huolellisesti keittion energiapiheille
tavoille. Loppupeleissa kayttaja ratkaisee,



saadaanko energiatehokkaasta laitteesta
taysi hyoty: kayttajan vaikutus laitteiden
energiankulutukseen on jopa 60 %.

Uusi teknologia ja kehittyneet tieto-
jarjestelmat ovat erinomainen apu keit-
tién prosessien ja materiaalivirtojen liik-
keiden tarkastelussa. Samalla kun ne
hoitavat laadunvalvontaa, ne opastavat
kayttdjaa toimimaan suorituskyvyn ja
energiankulutuksen kannalta oikein.

Lisaa energiansaasto
hankintalistalle

Laitevalmistajat ovat kehittaneet ammat-
tikeitticlaitteiden energiatehokkuutta:
automatiikka varmistaa, etta lampétila on
oikea eika pannua pideta turhaan kuuma-
na. Hankintoja tehdessa kannattaa tutus-
tua vaihtoehtoihin ja valita kayttotarpei-
siin soveltuva energiatehokas laite.

Ammattikeittidissa laitteet ovat te-
hokkaita ja liitantatehot suuria. Suurinta
tehoa tarvitaan kuitenkin vain laitteen ja
ruoan kuumentamisessa. Kun tarvittava
|ampétila saavutetaan, automatiikka pie-
nentaa laitteen tehoa esimerkiksi puo-
leen ja saastaa valittomasti sahkonkulu-
tuksessa.

Uusien laitteiden hy6tysuhde on
parantunut. Vahemmalla energialla
saavutetaan yhta hyva tai jopa parempi
lopputulos. Riittava kayttokoulutus ja

perehtyminen laitteen ominaisuuksiin
varmistavat, ett3 laitteeseen suunnitel-
|usta energiatehokkuudesta saadaan
taysi hyoty. Valmistusprosessien liséksi
laitteiden puhdistus- ja kunnossapitoau-
tomatiikan hyédyntaminen on laadun ja
energiansaaston kannalta tarkeaa.

Kayta asiantuntijaa
Uuden keittion suunnittelussa tai perus-
korjauksen yhteydessa asialistalle kan-
nattaa nostaa laitteiden energiataloudel-
lisuus ja elinkaarikustannukset.
Energiatehokkaaseen ammattikeit-
tiodn perehtynyt suunnittelija osaa kertoa
erilaisista energiansaastomahdollisuuk-
sista ja mitoittaa esimerkiksi kylmasaily-
tyksen ja kypsennyslaitteet materiaalivir-
tojen ja tuotannon tarpeisiin.
Hankintahinnan ohella kayttékustan-
nukset laitteen kestoajalta ovat merkitta-
va kuluera esimerkiksi astianpesussa.
Erikoissuunnittelijat voivat muun
muassa arvioida lauhdelammon maaran
ja hyodyntamismahdollisuudet, he esitte-
levat ilmanvaihtoratkaisujen vaikutuksia
ja kustannuksia seka suunnittelevat [am-
montalteenttojarjestelmia. Nykyaikaiset
talotekniset ratkaisut maksavat inves-
tointivaiheessa, mutta maksavat nopeasti
itsensa takaisin kayttokustannuksissa ja
parempana tyon tuottavuutena.

Valta ylimitoitusta, valitse laitteet
prosessien ja kapasiteetin mukaan.

Valitse monitoimisia laitteita,
hyodynna teknologiaa.

Vaadi automatiikkaa ja
ohjelmointimahdollisuuksia.

Jarjestd riittava kdyttajakoulutus
henkilostélle.

Arvioi energiansaaston mahdollisuu-
det ja keinot, informoi henkildstod
tavoitteista ja toimenpiteista,

seuraa energiankulutusta ja tuloksia.

Energiatehokkuutta parantavat:

» tyotilojen oikea suunnittelu

* tyotapojen ja aikataulujen kehittéminen

* laitteiden tarkoituksenmukainen kaytto

» energianakokulma ja elinkaarikustannukset
laitehankintojen kriteerind

Investointi kannattaa

Henkilostoravintolan astianpesukoneessa pes-
taan 200 koria paivéssé, 250 paivana vuodes-
sa. Uudella teknologialla varustetun korikuljetin-
koneen ja hankintahinnaltaan edullisen laitteen
hintaero on 6000 euroa. Uuden teknologian ko-
neella kayttokustannukset ovat vuosittain 1200
euroa pienemmét, joten kuudennen kayttsvuo-
den aikana investointi kdantyy saastoksi.

Tiedatko mistd sddstat?

Energiaa ei voi séastaa tavoitteellisesti, jos ei
tunne lahtétilannetta. Kulutusseurantaa varten
keittioihin tarvitaan laite- tai laiteryhmakohtai-
set sahko- ja vesimittarit. Asiantunteva energia-
katselmus paljastaa saastokohteet ja tarjoaa vin-
kit sekd sahkon-, [Ammon- ettd vedenkulutuksen
tehostamiseen. Lisatietoa energiakatselmuksista
ja niihin saatavista tuista
www.motiva.fi/energiakatselmukset

Energiankayttd Suomen
ammattikeittiissa
Lammitysenergia | 1600 GWh 65%
Aterioiden valmistus, kylmasailytys
ja astioiden pesu | 641GWh 26%
[V-puhaltimet | 150 GWh 6,3 %
Valaistus | 40 GWh 7%



Kylmasailytys ja -jaahdytys

Ammattikeittiéissd on monenlaisia kylmdsdilytys ja jddhdytys-
tarpeita prosessin eri vaiheissa. Korkealaatuinen ja riittdvd
kylmdsdilytys on vilttdmdtontd raaka-aineiden ja

valmiiden tuotteiden turvallisen sdilytyksen kannalta.

Energiatehokkuus perustuu tuotantoprosessien pohjalta

laadittuun mitoitukseen, hyvddn keittiésuunnitteluun ja
laitevalintoihin. Loppu on kiinni kéyttdjistd.

Kylmaa keskitetysti

Kylma- ja pakastehuoneet seka jaghdy-
tyshuoneet toteutetaan energiatehok-
kaimmin keskuskoneellisina. Kun lauh-
duttimien [amp0o ei kuormita keittictilaa,
lampéotilaoloja on helpompi hallita ja
ilmanvaihtotarve vahenee. Ratkaisu myds
vahentda aanitasoa keittiossa. Jaahdytyk-
sen lauhdelampo voidaan siirtaa esimer-
kiksi ilmanvaihtokoneen tuloilman esi-
[ammitykseen, mika tehostaa energian-
kayttoa entisestaan.

Kylmé- ja pakastehuoneet varuste-
taan automaattisella lampatilan seuran-
tajarjestelmalla. Se halyttaa saadettyjen
l[ampotilojen ylittymisesta seka keittiossa
ettd kiinteisténvalvonnassa. Jarjestelma
lisaa elintarviketurvallisuutta, véhent&s
kayttokustannuksia ja yllapitaa tarkasti
sdadettya lampdtilaa.

Kylmavarastojen suunnittelu:

* suunnitellaan tulevien tuotteiden
kuljetuskertojen, raaka-aineiden jalos-
tusasteen ja tuotevalikoiman mukaan

* mielellaan erilliset tilat maitotalous-
tuotteille, lihalle ja kasviksille

* pakatut tuotteet voidaan sailyttaa
samassa kylmidssa, jos niillda on sama
optimisailytyslampétila

* kaksi pakastehuonetta on kayttssa
selkeampi kuin yksi iso

* laahukset ovissa ja automaattisesti
sulkeutuvat ovet

* ei kynnyksia

* automaattisesti syttyvat ja sammuvat
valaisimet

Kaappikylmaa
ammattikayttoon

Kylmé- ja pakastekaapeista ammattikeit-
tioon suunnitellut laitteet soveltuvat par-

haiten niin takuun, kestavyyden kuin elin-
kaarikustannusten nakoékulmasta.

Tarkeita energiankulutukseen ja
kayttoturvallisuuteen vaikuttavia
ominaisuuksia ovat:

* sisdinen ilmankierto varmistaa tasaisen
sailytyslampatilan, joten hyllyt eivat
saa ulottua takaseinaan

* laitteen eristyskyky

» digitaalinen |ampdtilanaytto
ulkopuolella

* automaattinen sisavalo

* automaattinen sulatus ja
sulatusveden haihdutus

Jaahdyta jarkevasti
Valmistuskeittidissa jaahdytys- tai pika-
jaahdytyslaite on pakollinen, kun taas
cook & chill -tuotantotapa edellyttaa
jaahdytyshuonetta. Laite pitaa valita huo-



lellisesti tarpeen mukaan: tahderuoalle
tai pienille erille riittaa poytatasolle sijoi-
tettava jaahdytyslaite.

Nopean jaghdytyksen vuoksi on
tarkea kayttaa oikeanlaisia astioita oikein
taytettyina. Laitteiden kapasiteetti ilmoi-
tetaan jaaghdytysaikana kiloa kohti tietylla
kerrospaksuudella (50 mm) GN 65 mm
1/1 vuoassa. Monipisteanturi ja tuotteen
sisdlampatilan naytto ovat elintarviketur-
vallisuuden vuoksi tarkeita ominaisuuk-
sia. Kannen kaytto lisaa jaahdytysaikaa
10 %. Jaahdytyksen aikana tuotteita ei
saa lisata tai poistaa.

Automaattisesti sailytyslampotilaan
siirtyva laite sdastaa energiaa, mikali
tuotteita ei paase ottamaan pois jaahdy-
tyskaapista jadhdytyksen paatyttya.

Hyvat kylmétilat eivat tuota keittioon
ylimaaraista lampo4 tai melua.
Automaattinen [&mpétilan seuranta
huolehtii tuoreudesta ja turvallisuudesta
sekd vahentaa kayttokustannuksia.

Esimies

» Seuraa saannallisesti sailytyslampdétiloja.

» Seuraa tuotteiden kiertoa ja
vélta turhaa varastointia.

* Tuotteet omille paikoilleen: avaamattomat
sdilykepurkit eivét kuulu kylmékaappiin.

* Huolehdi, etté ovien tiivisteet pidetaan
puhtaina.

Kayttaja

« Al4 pidé kylmavarastojen ovia auki,
kun purat elintarvikekuormia.

* Peitd tuotteet kylmasailytyksessé:
hoyrystimien pinnalle tiivistyva kosteus lisaa
energiankulutusta ja elintarvikkeiden sisaltd-
mét hapot syovyttavat laitteen metalliosia.

* Muista ettei jaahdytyskaappi ole kylmésaily-
tyslaite. Jaahdytyslaitteen energiankulutus
kylmasailytystoiminnolla voi olla yli 10-kertai-
nen tavanomaiseen kylmésailytyslaitteeseen
verrattuna.

Huolto

* Ohjelmoi kylmahuoneiden automaattiset
sulatusajat yoajalle.

» Ajasta jaapalakoneet toimimaan yolla.

* Ala sijoita kylmalaitteita lsmmonlahteiden
viereen.

» Varmista esteeton ilmankierto laitteen
ulkopuolella ja sisalla.

* Puhdista tiivisteet saannéllisesti ja
vaihda rikkoutuneet uusiin.

* Puhdista lauhduttimet saannollisesti.

» Tarkista kylmaaineen méaara.

Kulutus

» Nykyaikaiset kylmésailytyskaapit
kuluttavat 1,8-2,3 kWh/vrk ja
pakastekaapit 7.2-8,0 kWh/vrk.
Lasiovellisten vakiokulutus on suurempi kuin
umpiovellisten, mutta kéyttGtapa saattaa
tasata kokonaisenergian kulutusta.




Yhdistelmauunit

Yhdistelmduuni on energiatehokas laite, kun sitd kéytetddn oikein

ja tdydelld kapasiteetilla. Monipuolisten teknisten ominaisuuksien
ansiosta se korvaa paistinpannun, keittokaapin ja pienissa keittiGissd
padan. Pellit ja lisdtarvikkeet lisddvdt kéyttémahdollisuuksia.

Hankintavaiheessa on tarkea vertailla

eri laitteiden paivittaisia kayttokustan-
nuksia seka energiankulutusta. Hankinta-
hinnaltaan edullinen ei valttamatta

ole energiatehokkain. Kannattaa myos
arvioida, millaiselle kapasiteetille laite
hankintaan: suurissa keittidissa tarvitaan
erikokoisia uuneja. Pienempid uuneja
pitaisi kayttaa etenkin silloin, kun keit-
titssa valmistetaan useita ruokalajeja tai
valmistuseria.

Vertaa 240 pihvin paistoaikoja:

* yhdistelmauunissa 12 minuuttia

* paistinpannulla 30 kpl 12 minuutissa
=96 minuuttia

Kayttajanakokulma on hyva ldhestymis-
tapa yhdistelm&uunin valinnassa. Kunnol-
liset kayttoohjeet ja -opastus ovat aina
valttamattomat, jotta laitteen ominaisuuk-
sista saa parhaan mahdollisen hyédyn.
Selkeistd symboleista ja valmiista ohjel-
maprosesseista on erityisesti etua, mikali
henkiloston ammattitaidossa on puutteita.

Hyvia ominaisuuksia yhdistelmduunissa:
* automaattiset kypsennysprosessit
ja valmiit kuumennusohjelmat
* sisdlampomittari
* pesuautomatiikka ja kalkinpoisto
* muistutus huolto- ja puhdistus-
toimenpiteista

Automatiikka ja valmiit ohjelmaproses-
sit opastavat kayttajaa tekemaan loppu-
tuloksen kannalta hyvia ja energiatalou-
dellisia valintoja. Hyotya kertyy seka
tydajan ettd kustannusten saastosta.
Tyoturvallisuutta lisaa alhainen oven
pintalampétila, korkeintaan 55 °C.
Hyva eristys vahentaa myos [ampohavik-
kia ja tilojen jaahdytyskustannuksia.
Hyvaa energiataloutta ja suoritus-
kykya yllapitavat automaattiset pesuoh-
jelmat seka kalkinpoisto. Pesuohjelmat
my0s auttavat hallitsemaan veden- ja
pesuaineiden kulutusta sekd puhtaustu-
losta. Saanndllinen huolto my6s pidentaa
laitteen elinkaarta.



Kiertoilmauunit

soveltuvat parhaiten leivonnaisten paistoon.
Vanhaa kiertoilmauunia ei kannata siirtaa
uuteen keittioon.

Yhdistelmauuni

on energiatehokas vain, jos sita kdytetaan taydella
kapasiteetilla: esimerkiksi makaronilaatikon valmistus
vajaalla kapasiteetilla véhintaan kaksinkertaistaa
energiankulutuksen kiloa kohden.

Esimies

» Perehdy ensin itse laitteen ominaisuuksiin.
Perehdytd sen jélkeen myos tyontekijét.

* Kouluta koko henkildsto niin, etté jokaisella
on mahdollisuus valmistaa ruokaa uudella
|aitteella. Myshemmin jalkikoulutuksessa
kerrataan ja kdydaan lapi kdytannossa
koetut ongelmat.

* Muokkaa vanhat reseptit uuden laitteen
kypsennysprosesseille.

» Sitoudu energiansaéston edellyttamiin
toimenpiteisiin ja vaadi sitd myos
tyontekijilta.

* Huolehdi laitteiden saannllisestd huollosta.

Kayttaja

* Kéyta paistolampomittaria,
silla varmistat laadukkaan lopputuloksen.

* Vlta turhia oven avauksia.

* Tallenna ruokalistalta kaikki tuotteet omiksi
valmiiksi prosesseiksi tai ohjelmiksi:
valtét ylikypsentamisen, kypsennyshavikki ja
lautaselle ja&va havikki pienenevat.

Aikaa jaa muille tehtaville.

* Sopivan kypsennysajan ja -lampétilan ansiosta
ruoka ei pala kiinni reunoihin, joten myos
astianpesuprosessi lyhenee.

* Valitse pesuohjelma uunin likaisuuden
mukaan.




Padat

Patojen valinnassa pdteviit
samat perusasiat kuin muidenkin
laitteiden kohdalla: hankinta-
suunnitelma ja mitoitus tehdddn
padoissa valmistettavien tuottei-
den perustella. KeittiGissd myds
tarvitaan erikokoisia patoja.
Erdvalmistuksen avulla vilttdd
ylisuurten patojen hankinnan.
Hyvdssd padassa ulkovaippa on
kokonaan eristetty. Se tehostaa
ldmmoénsiirtoa ja pienentdd
hukkakulutusta.
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Ohjaustekniikka lyhentaa kypsennysaikaa
10-30 %. Se saataa automaattisesti lam-
mitystehoa pienemmalle, kun haluttu
[ampotila on saavutettu, ja lisaa tehoa
esimerkiksi kylmia raaka-aineita
lisattdessa.

Myds ruoan lampétilan naytto aut-
taa parantamaan keittotulosta: kun kyp-
sennysta ohjataan tuotteen lampétilan
perusteella, véltetaan ylikypsennys. Lam-
pétilaohjauksen ja sekoituksen kaytolla
valttaad myos ruoan palamisen padan
pintaan. Se parantaa |lammaon siirtymista

padan sisdpinnasta ruokaan, helpottaa
padan pesua ja sdastda pesuvetta.

Hydodyllinen sekoitin

Sekoittavan padan hy6tysuhde on 85 %
ja perinteisen vain 60 %. Sekoitin tehos-
taa lammon siirtymista ruokaan ja tasoit-
taa lampotiloja, jolloin kypsennyshavikki
pienenee. Sekoittimella myds ruoan jash-
dyttaminen padassa nopeutuu. Sekoitta-
va pata korvaa osittain yleiskoneen, mika
vahentaa hankittavien ja sailytettavien
laitteiden maaraa.



Tarkista pataa valittaessa, etta kan-
nen tayttéaukko on riittava suuri tuottei-
den lisdamiseksi pataan kypsennyksen
aikana.

Verkostovedella jaadhdyttava pata
soveltuu ruokien alkujaahdytykseen noin
30 °C:een saakka seka jalkiruokien jaah-
dytykseen. Suljetulla jaédhdytysjarjestel-
malla varustetussa padassa verkostovesi
on korvattu tehokkaammalla lammonsiir-
tojarjestelmalla. Tallainen laite soveltuu
cook & chill -jaahdytykseen.

Sekoittava pata lammittaa ja
jadhdyttaa ruoan nopeasti.
Se korvaa myos

osittain yleiskoneen.

Ohjaustekniikka ja ruoan lampétilan naytto

nopeuttavat kypsennysta sekd parantavat keittotulosta.

Esimies

* Perehdyta tyontekijat sekoittavan padan
kayttoon.

* Vaadi sekoittimen kéyttod ja seuraa sita.

* Muuta reseptit sekoittavalle padalle.

Kayttaja

» Saada kypsennyslampétila oikein:
saat paremman lopputuloksen ja
helpotat pesua.

* Hy6dynna ajastusohjelmia esimerkiksi
aamupuuron valmistuksessa.

* Kéyta sekoitinta: se tehostaa ldmmon siirty-
mistd ruokaan, tasaa lampatiloja ja jaghdytyk-
sessd nopeuttaa prosessia.

* Keiton valmistus sekoittavalla padalla: kuumen-
na tyhja pata 120 °C:een, kuullota kasvikset
oljyssé ja lisaa neste. Keitto kuumenee nope-
ammin ja kypsennysaika lyhenee 30-40 %.

* Pesuvinkki sekoittavalle padalle: laita jaahdytys
hetkeksi paalle, sillé ruoka irtoaa helpommin
jaahtyneestd pinnasta. Pesuun tarvitset vetta
vain 1/3 padan tilavuudesta. Sekoitus tehostaa
lian irtoamista.




L
i

, iedet

Induktioliesi on ylivoimainen
vaihtoehto nopeuden, kdytté-
turvallisuuden ja energiatehok-
kuuden ansiosta. Se on heti
kéyttévalmis ilman esildmmitysta
eikd aiheuta jdlkisdteilyd.
Energiaa sddstyy, kun laite ei
siirrd l[dmp6d tydympdiristéon ja
lisdd ilmanvaihdontarvetta.

Myés ldhelle sijoitettujen kylmd-
laitteiden energiankulutus pysyy
paremmin hallinnassa. Monipis-
televylld varustetut induktioliedet
soveltvat hyvin dieettikeittidihin.

Kaasuliesi
* Hyva valinta ravintolakeittioon.
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Induktioliesi
* Hy6tysuhde 90 %
« Kayttaja ei voi aiheuttaa hukkakulutusta.
* Kuluttaa séhk6a 80 % vahemman
kuin valurautaliesi.

Infrapunaliesi
* Hy6tysuhde 80 %
* Energiatehokkaampi kuin valurautaliesi.
* Kuluttaa sahkoa 70 % vdahemmén
kuin valurautaliesi.

Valurautaliesi

* Hy6tysuhde 30 %.

* Ei kannata hankkia: lampenee hitaasti,
heikent&da tuottavuutta ja siirtaa
lampo6a tydymparistoon.

INDUKTIOLIESI

Esimies
* Tarkista, etta kypsennysastiat
soveltuvat induktiotekniikalle.
* Kattilan halkaisija vahintaan 12 cm.
* Perehdyta tyontekijat induktiotekniikkaan.
* Muuta kypsennysohjeet induktioliedelle:
nesteen méaéraa voi véhentaa.
* Muuta tuotannon suunnittelua
uudelle prosessille.

Kayttaja

* Laite on erittdin nopea: ota esille
kaikki raaka-aineet ennen kuin aloitat.

* Ei esilammitystarvetta.

* Puhdista heti kayton jalkeen.




Jakelulaitteiden energiatehok-
kaan kdyton tdrkein sddnté on
oikea-aikaisuus. Usein laitteet
kytketddn pddlle liian aikaisin,
mikd aiheuttaa hukkakulutusta.

Lautaslammitin

* Lautasten lammitys on tarpeen,
kun halutaan varmistaa annoksen
pysyminen kuumana.

* Ei tarvita, jos aterian eri osat ovat
samalla lautasella
(esim. kouluateriat).

* Laitteen lammitys kestaa 1,5 h.

Jakelulaitteet

Ladmpohaude

* Automaattinen vedenotto,
mieluummin lammin vesi.

* Kylmalla vedella taytettyna lammityk-
seen kuluu 50 min. (1kWh) ja lampi-
maélla vedelld 30 min. (0,6 kWh).

Lasikko/kylmajakelukaluste

* Yoverho tai luukut saastavat noin
30 % sdhkonkulutuksesta,
mika voi olla 17 kWh/vrk.

* Tyhjenna laite yon ajaksi. Se kylmenee
uudelleen noin 15 minuutissa.

Esimies

* Valvo, ettei laitteita laiteta paalle
liian aikaisin.

» Perehdyta tyontekijat energiaa sédstaviin
toimintatapoihin.

Kayttdja

* Kytke virta lampchauteisiin 30-50
minuuttia ennen tarjoilun alkua.

« Al laita liikaa vetta lampbhauteisiin;
noin 4 cm riittaa.

» Saada lautaslammittimen termostaatti
noin 70 °C:een.




| ‘Ashanpesukoneet

N Ast:anpesuun ei va/Ita yksittdistd konetta vaan
ot “kokohainen pesu;arjestelma Tdmd vaikuttaa
astlanpesun toimivuuteen ja energiankulutuk-
_ t'seen Tanv:ttava kapasiteetti lasketaan astia-
Fnaqran- ja kayteti'avgn pesuajan pohjalta.

Pl

Keittiossa kaytetysta vedesta kuluu
astianpesuun noin 80 % ja sahkostakin
noin 40 %, joten astianpesussa energian-
saasto on merkittava mahdollisuus. Asti-
anpesun kokonaiskustannuksista hankin-
tahinta on vain 20 % ja kayttokustannuk-
set perati 80 %. Suurin erd on tyévoima-
kustannukset. Erillinen esipesuyksikko
jouduttaa astianpesua, kun tyontekijan ei
tarvitse huuhdella astioita kasin.

Vedenkulutuksen ja lampétilan seu-
ranta antaa konkreettista kulutustietoa
sdastotavoitteiden seurantaan. Myos
pesu- ja huuhteluaineen kulutusta kan-
nattaa seurata. Tata varten laitteet on va-
rustettava kulutusmittareilla. Hukkakulu-
tuksen valttamiseksi koneisiin kytketédan
virta vasta sitten, kun astianpesu aloite-
taan - ei aamulla ensimmaisena.
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Elinkaarikustannusten laskenta:

* tilaajan maarittama kayttoika

* kdyntiaika/vrk

* toimintapaivat/vuosi

* kontaktiaika (aika astian kastumisesta tuore-
vesihuuhteluun, DIN 10510-normin 120 sekuntia
téyttaa sairaala-astianpesun hygieniatason
tunnelikoneilla)

» allastayttojen maard/vrk

* pestavien korien lukumaéara/vrk

* s3hkon hinta €/kWh

* kylman ja kuuman veden hinta €/m?3

* pesu- ja huuhteluaineen hinta €/kg
tai €/1 seka annostelu (g tai ml/I)

Kupukone

Varmista, etta kupukone on varustettu
puhdistusautomatiikalla. Puhdas kone
parantaa hygieniatasoa ja kayttévarmuut-
ta. Astiat myos tulevat kerralla puhtaiksi,
mika vahentaa veden- ja energiankulu-
tuksen ohella ty6ta. Tarkista myos lait-
teen danieristys ja aanitaso. Ty6turval-
lisuus paranee ja usein hiljaisen koneen
[ammoneristys on hyvalla tasolla, mika
pienentaa lampohavikkia.

Tunnelikone

Korikuljetin- ja tappimattokoneissa pe-
suajan saadolla on mahdollista muuttaa
kuljettimen nopeutta astioiden likaisuu-
den mukaan. Nopeampi prosessi sdastaa
aikaa ja energiaa. Kdytonohjausjarjestel-
ma pysayttaa kuljettimen, mikali pesu-
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lohkossa ei ole koreja, mika vahentaa
veden-, sdhkén- ja pesuaineenkulutusta.

Lammontalteenottojarjestelma saas-
tda sahkoa: huuhteluvesi lammitetaan
40-50 °C:ksi héyrynpoistolauhduttimes-
ta ja lammonvaihtimesta talteen otetulla
lammaolla.

Patapesukone

K&sinpesuun verrattuna patapesukone
sdastaa vetta ja tyodaikaa. Esipesua ei
tarvita, vain irtolika kaavitaan pois. Pata-
pesu tehdaan raepesuna, mutta se voi-
daan tarvittaessa kytkea pois. Koneiden
kapasiteetti lasketaan pestavien astioiden
(1/1 GN-astiaa) perusteella. Kayttokus-
tannuksissa otetaan huomioon pesuker-
rat, veden ja séhkon seka pesuaineen
kulutus.

Astianpes
mahdollisuu
Laiteinvestoinnin o
astianpesun kokonaiskustz Sista.

Huoltodiagnostiikka

* Kaikissa astianpesukoneissa on oltava
laiteviasta ilmoittava huoltodiagnostiikka.
Se lisaa kaytto- ja huoltovarmuutta ja
vahentdd hukkakulutusta.

Esimies

* Varaa aikaa tyontekijoiden perehdytykseen
ja koulutukseen.

* Seuraa, ett laitteita kdytetaan energia-
tehokkaasti ja oikeilla ohjelmilla.

* Varusta kone pesuaineen, huuhteluaineen
seka vedenkulutuksen mittareilla ja seuraa
kulutusta.

Kayttdja

* Korivalinta astiatyypin mukaana.

* Pese vain téysia koreja.

+ Al4 esipese astioita ennen konepesua,
mutta poista ruoantahteet.

* Likaisiksi kuivuneet astiat kannattaa liottaa
ennen pesua.

* Seuraa pesu- ja huuhteluldmpétiloja.

* Vaihda vesi tarvittaessa ainakin koneen
ensimmaisestd pesualtaasta.

* Huolehdi koneen peruspuhdistuksesta,
puhdista my6s pesuverhot.

* Pid4 patapesukoneissa luukut kiinni pesujen
valissd, jotta lampo séilyy.

* Poista vain irtolika ennen raepesua.

» Seuraa tiivisteiden kuntoa seké pesu- ja
huuhteluaineen kulutusta.




llmanvaihdollaituettoa,

saastda ja paremplsisailmasto S
é‘fm \-‘
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Sisdilmaston merkitys korostuu
ammattikeittiéssd, jossa olosuh-
teet ovat haastavat ja vaatimuk-
set toiminnan laadulle ja tuotta-
vuudelle korkeat. Ongelmia ovat
korkean ldmpétilan ohella usein
myds veto, kosteus, laitteiden
ldmpdsdteily, melu ja huono
ilman laatu. Hyvdé suunnittelu ja
oikeat kdyttoratkaisut voivat
pienentdd ongelmia energia-
tehokkaasti.

IImanvaihto vaikuttaa monella tavalla
tuottavuuteen. Fyysisesti rasittava kuuma
tydymparist6 heikentaa tydtehoa ja lisaa
tyontekijoiden tyytymattomyytta, mika
kostautuu henkiléstén vaihtuvuutena.
Lopputulos nakyy myds viivan alla,
tuloksessa.

Suunnitteluvaiheen paatokset,
mitoitus seka kaytonaikaiset ratkaisut
merkitsevat parhaimmillaan merkittavia
saastoja. Perinteisen, ei-optimoidun
ilmanvaihtojarjestelman lammitysener-
giankulutus voi olla jopa 10-kertainen
energiatehokkaaseen ratkaisuun verrattu-
na. llImanvaihtojarjestelman oikea mitoi-
tus merkitsee jopa saman suuruusluokan
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saastdja myos investoinneissa ja puhalti-
mien sahkdnkulutuksessa.

Mitoitus tosieldman pohjalta
Keittidlaitteista [ampo siirtyy kahdella
tavalla: ilmavirran mukana eli konvektiolla
huoneilmaan ja sateilemalla huonepin-
noille. Poistoilmavirralla lamp6kuormasta
voidaan poistaa vain konvektio-osuus.
Sateilylampoa viilentamaan tarvitaan
etenkin kesalld ilmanvaihdon jaahdytysta,
jotta huoneilman lampétila nousisi ei
kestamattomaksi.

Hyvin toimivan ilmanvaihtojarjestel-
man keskeisia elementteja ovat riittava
poistoilmavirta ja oikein sijoitetut kohde-
poisto- ja tuloilmalaitteet. Edellytys jar-
jestelman energiatehokkaalle ja tarkoi-
tuksenmukaiselle toiminnalle on, etta
kayttéonottovaiheessa jarjestelman ilma-
virrat mitataan ja séadetaan oikein.

Kohdepoisto

Poistoilmavirran mitoituksen taytyy pe-
rustua todelliseen lampokuormaan eli val-
mistuslaitteen tehoon ja laiteominaisuuk-
siin, muutoin mitoitus johtaa reippaaseen
ilmavirran ylimitoitukseen. Konvektiolam-
mon poistoon tarvittavan poistoilmavirran

e

lisdys on turhaa: se lisda energiankulu-
tusta ja vetoriskia tarpeettomasti. Kohde-
poisto ei tehoa sateilyosuuteen.

Kohdepoistolaitteiden suunnittelussa
nyrkkisdantona on, ettd huuvan on oltava
30 cm leveampi kuin laiteryhma. Tamén
ansiosta yl6spain levenevé konvektiovir-
taus saadaan siepattua poistoilmajar-
jestelmaan. Tehokas kohdepoisto myos
tehostaa epapuhtauksien poistamista
keittiotilasta.

Yleispoisto

Keittidtilan yleispoistolla poistetaan
katon rajasta niiden laitteiden tuottama
ylilampo, jotka eivat ole suoraan kohde-
poistojen alla. Tavallisesti 10 % kokonais-
ilmavirrasta poistetaan yleispoiston
kautta.

Saasto aloitetaan
suunnittelupdydalta
Suunnitteluratkaisut vaikuttavat suoraan
sekd investointiin etta kayttokustannuk-
siin. Ilmavirtojen oikealla mitoituksella
voidaan pienentaa kanavistojen, puhalti-
mien, tuloilmakoneiden sekd edelleen
naiden edellyttamien lammitys- ja jash-
dytyslaitteiden investointikustannuksia.



Pienemmat ilmavirrat vaikuttavat suo-
raan sahko- ja lammitysenergiankulutuk-
seen. MyGs energiatariffissa maaritetty-
jen huippu- ja liittymistehojen pienenty-
minen alentaa kayttokustannuksia.

Korvausilma

Suunnittelussa keittictilaa pitaa tarkastel-
la yhtena kokonaisuutena: keskittyminen
poistolaitteisiin saattaa johtaa huonosti
toimivaan kokonaisjarjestelmaan. Keit-
ti6on tuodaan paljon korvausilmaa, mutta
se pitéisi johtaa keittioon pienelld nopeu-
della. Se ei saa aiheuttaa vetoa tai hei-
kentaa epapuhtauksien poistotehokkuut-
ta aiheuttamalla voimakkaita virtauksia
poistolaitteiden laheisyydessa.

Hukkalampo

takaisin kiertoon

Poistoilman lampoa voidaan siirtaa tulo-
ilman lammittamiseen tai lampopumpul-
la esimerkiksi kayttoveden lammitykseen.
Poistoilman lammontalteenottolaitteen
50 % hyotysuhteella [dmmitysenergian-
kulutus puolittuu. Lamp&pumppuratkai-
sulla puolestaan lampokerroin on noin

3 eli yhdella sahkotehon yksikolla saa-
daan kolme yksikkoa lampotehoa.

Oikeat ratkaisut kutistavat
ilmanvaihtojarjestelman
ldmmitysenergian kulutuksen
kymmenykseen.

Poistoilman likaisuus pitaa selvittaa
ennalta. Puhdistukseen riittaa kevyissa
valmistusprosesseissa mekaaninen ras-
vanerotin. Esimerkiksi paistoprosessien
vuoksi voi olla syyta kayttaa tehokkaam-
pia suodatusratkaisuja, kuten UV-suoda-
tusta, jolla véhennetaan lammontalteen-
ottolaitteen likaantumista.

Energiankulutusta

pienentavia ratkaisuja:

= Sijoita keittidlaiteryhmat seinan viereen
aina kun mahdollista: keskelle lattiaa
sijoitettu laiteryhma tarvitsee 1,6-ker-
taisen poistoilmavirran.

* Huuvan hy6tysuhde paranee sieppaus-
suihkulla. Perinteinen huuva tarvitsee
1,3-kertaisen poistoilmavirran, mika
myos lisda energiankuutusta samassa
suhteessa.

* Poistoilman lammontalteenotto pienen-
taa lammitysenergian kulutusta.

* liImanvaihdon ohjaus todellisen kaytto-
rytmin perustella vahentaa lammitys- ja
sahkoenergian kulutusta: jos laitteiden
todellinen kayttotarve on 50 %, tar-
peenmukainen ohjaus puolittaa ilman-
vaihdon l[ammitysenergiankulutuksen.

llmanvaihtoa tarvitaan:

* poistamaan ruoanvalmistuksesta syntyvia
hajuja ja rasvapartikkeleita

* hygieniavaatimusten vuoksi

* poistamaan prosessien ja laitteiden tuottamaa
|&mp0a ja kosteutta

* viihtyisien, turvallisten ja tuottavien
tyoskentelyolosuhteiden toteuttamiseksi

Energiatehokkaat ilmanvaihto-
ratkaisut saastavat laitteiden inves-
toinneissa ja kayttokustannuksissa

Suunnitteluratkaisujen vaikutus:
tarvittavaan mitoitusilmavirtaan

16 m/s
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Perus- Energiatehokas
ratkaisu ratkaisu

Suunnitteluratkaisujen vaikutus:
puhaltimien sédhkoenergian
kulutukseen

12 MWh/a

g |
Perus- Energiatehokas
ratkaisu ratkaisu

Suunnitteluratkaisujen vaikutus:
ilmanvaihdon [dmmitysenergian
kulutukseen

120 MWh/a
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-
Perus- Energiatehokas
ratkaisu ratkaisu

Laiteryhmé keskelld
I Laiteryhma seindn vieressa

Energiatehokas ratkaisu on toteutettu syrjaytys-
ilmanvaihtona, jota ohjataan tarpeen mukaan.
lmanvaihtoon on liséksi liitetty lammontalteenotto.
Perusratkaisuna on perinteinen sekoitusilman-
vaihto, joka kdy jatkuvasti samalla teholla.
Huuvan sijoittaminen seinustalle vahentad ilman-
vaihdon energiankulutusta merkittavasti.



Tyyppi-
keittiot

Oppaan ehdotukset perustuvat
viidessa erityyppisessd ammatti-
keittidssd tehtyihin mittauksiin
sekd yhden viikon pituiseen
havainnointijaksoon. Kulutus-
mittaukset kohdistuivat kylmd-
sdilytykseen, kypsennykseen

ja astianpesuun.

Lisdksi muutamissa keittidissd
mitattiin ilmanvaihdon
l[dmmitysenergiankulutusta.
lImanvaihdon vaikutus sekd
energiankulutukseen ettd
tydskentelyolosuhteisiin on
merkittava.

Sairaalakeittio

Kouluravintola

Sairaalakeittio on tyypillinen kokopdivahoitolaitos,
joka toimii vuoden jokaisena péivand ja tarjoaa pdivan
kaikki ateriat ja valipalat. Samalla tavalla toimivat
myG6s muun muassa terveyskeskusten, hoivalaitos-
ten, vankiloiden ja varuskuntien keittiot. Usein osa
aterioista toimitetaan osastoille tai varuskunnissa
maastoon elintarvikkeina.

Esimerkkikohde:
Kylmé- )
séilytys Kyp352e(;0nys Ast£|1a7n&esu
21%

Valmistus- ja keskuskeittio:

1800 annosta/vrk, josta iltapala elintarvikkeina,

useita ruokalajeja ja dieettiruokia

Séahkonkulutus: 636 kWh/vrk (0,53 kWh/annos)

Astianpesun vedenkulutus:

kylma vesi 7100-10400 I/vrk,

[&mmin vesi 2700-3500 I/vrk

(yhteensa n. 6,5 I/annos)

Kehityskohteet:

* laitevalinnat perustuivat lounasvahvuuteen,
jolloin laitteet olivat liian suuria muiden aterioiden
valmistukseen

» pienille annosmaédrille soveltuvat padat ja muut kyp-
sennyslaitteet parantaisivat energiataloudellisuutta

* tuotannon aikataulutus: liian varhain valmistuva
paivallinen lisasi limposilytyksen tarvetta

» erillinen astioiden esipesu manuaalisesti lisasi
vedenkulusta

» vanhan teknologian astianpesukoneet kuluttivat
paljon vettd

Kouluravintolat toimivat noin 190 paivaa vuodessa.
Vain oman koulun tarpeisiin ruokaa valmistavissa
keittitissa laitteiden kayttoaste jaa alhaiseksi, ja eri-
tyisruokavalioita noudattaville valmistetaan yksittaisia
annoksia liedell. Keskittdmalld useamman koulun

tai paivakodin ruoanvalmistus voidaan tehostaa
energiankayttod ja pienentaa annoskohtaisia kustan-
nuksia.

Esimerkkikohde:
Kylmaséilytys Kypsennys Astianpesu
3% 37% 30%

Valmistus- ja keskuskeittio:

1400 annosta/vrk, josta 600 tarjotaan omassa ruo-

kasalissa kuumana ja 800 jadhdytetaan ja sailytetaan

yon yli muualle kuljetettaviksi; keittio muutettu cook

& chill -keittioksi

Sahkonkulutus: 258 kWh/vrk (0,31 kWh/annos)

Astianpesun sahkokulutus: 0,6-2,05 kWh/kori

limanvaihdon lammitysenergiankulutus:

890 kWh/m?/vuosi (0,23 kWh/annos)

Kehityskohteet:

» aikataulu: kaikki kypsennysprosessit ajoittuivat
aamupaivaan, vaikka uudella cook & chill
-menetelméll4 tuotanto olisi ollut mahdollista jakaa
tehokkaasti koko paivalle

» keittion tyotilat eivat tukeneet uutta tuotantotapaa,
mm. lisaantynyt kylmakapasiteetin tarve oli hankala
toteuttaa

» astianpesukone kaynnistettiin liian aikaisin,
mikd lisési sahkonkulutusta 10-15 %



Henkildsto- ja opiskelijaravintola

Ravintola

Henkilosto- ja opiskelijaravintolat toimivat pitkalti
samalla periaatteella: niissa myydéén aamuisin ja
iltapaivisin kahvia ja valipaloja, lounasvaihtoehtoja

on useita ja niiden menekkia on haastava arvioida.
Keittisissa tyoskennellaan arkisin 8-11 tuntia paivassa.
Valmistusmenetelmét ovat usein samankaltaisia kuin
ravintoloissa. Laitemitoitus perustuu suurille annos-
méérille, vaikka eri ruokalajeja kannattaisi valmistaa
nopeasti menekin mukaan.

Esimerkki opiskelijaravintolasta:

Kylmé- .

Kypsennys Astianpesu
I

s TR 47%

Valmistus- ja kuumennuskeittio: 240 ateriaa/vrk,

kylmié ja lampimi lounasvaihtoehtoja, leivontaa

viikoittain, lisaksi bake off -tuotteita

Sahkénkulutus: 179 kWh/vrk (0,61 kWh/annos)

Astianpesun vedenkulutus: 650 |/vrk

(ilman vedensaastoautomatiikkaa 2150 |/vrk)

Astianpesun sahkonkulutus: 84 kWh/vrk

limanvaihdon limmitysenergiankulutus:

480 kWh/m%vuosi (0,77 kWh/annos)

Kehityskohteet:

* kiertoilmauunin kayttd vajaana valtettéva

* paistolampomittarilla, tarkemmilla kuumennus-
ajoilla seké -lampdatiloilla saisi tarkkuutta
kypsennys- ja ldmmitysaikoihin

* laitteiden pesussa voisi vahentaa vedenkulutusta

Esimerkki henkilostoravintolasta:

sKgI:Ir;/qtays Kypse(r)mys Astiang)esu
2% 49% 39%

Valmistus- ja keskuskeittio:

725 ateriaa/vrk, lounaslista ja a la carte -annoksia,

leivotaan paivittéin

Sahkénkulutus: 400 kWh/vrk (0,84 kWh/annos)

Astianpesun sahkonkulutus:

156 kWh/vrk (noin 0,4 kWh/kori)

limanvaihdon lammitysenergiankulutus:

590 kWh/m?/vuosi (0,27 kWh/annos)

Kehityskohteet:

* 200 annokselle mitoitetussa keittiossé oli vaikeat
tydskentelyolosuhteet, laitteet olivat liian lahell
toisiaan, kylmévarastointitilaa vahan eikd eri toimin-
noille ollut omia selkeita typisteita

* tydprosessien kehittdminen pienentisi annoskoh-
taista energiankulutusta: valmistusta jaksottamalla
voidaan vahentaa turhaa lampésailytystd ja laittei-
den joutokéyntia

* ruokien kypsyttdminen uunissa tai padassa tehos-
taisi energiankayttod, lyhentaisi tyoaikaa ja lisaisi
ruoan ravintoarvoa

* aitteiden kapasiteetti ja ominaisuudet tulisi ottaa
paremmin kdyttoon: ajastimet ja jalkilamman
hyodyntaminen vahentisivét energiankulutusta

» astianpesukoneet olivat valmiustilassa,
vaikka pesuja ei tapahtunut

» astioita esipestiin, vaikka pelkk4 liotus olisi riittanyt

* pesukoneen ominaisuuksia ei hyddynnetty
monipuolisesti

» iltatiskin siirtdéminen aamuun vahentéisi turhaa
energiankulutusta

Ruoka- ja seurusteluravintolat poikkeavat muista
ammattikeittigistd siind, ettd annokset valmistetaan
valittomasti asiakkaan tilauksen perusteella. Nopean
valmistusrytmin vuoksi jotakin laitteita, kuten rasva-
keitintd, liettd ja parilaa, pidetaan jatkuvasti paalla.
Fine dining -ravintoloissa annoskohtainen energian-
kulutus voi olla jopa kolminkertainen muihin ravin-
loihin verrattuna. Yhdistelmauuneista pienimmatkin
ovat yksittaisille annoksille liian suuria, joten sopivien
laitteiden valintaan on kiinnitettavéa huomiota.

Esimerkkikohde:
Kylmésailytys Kypsennys ASti:;;
37% 49% 5)4 %

Valmistus- ja kuumennuskeitti6: 85 annosta/vrk
Séhkonkulutus: 130 kWh/vrk (149 kWhy/annos)
Astianpesun sahkonkulutus:

18 kWh/vrk; (keittion kupukone 0,5-11 kWh/kori)

limanvaihdon lammitysenergiankulutus:

480 kWh/m%/vuosi (0,77 kWh/annos)

Kehityskohteet:

* pienessa ravintolakeittiossa kylma- ja kuumalaitteita
oli sijoitettu vierekkain, mika lisasi kylmélaitteiden
energiankulutusta 25 %

* lasiovellisten kylmakaappien ovien aukaisut
kolminkertaistivat sahkonkulutuksen

* kypsennyslaitteet olivat paalla 12-14 h/vrk;
esimerkiksi mikroaaltotekniikan yhdistaminen muu-
hun teknologiaan nopeuttaisi aterian valmistumista
ilman ett4 laitteita pidetaan jatkuvasti lampimina

» astianpesukoneiden hukkakulutus oli 80 % ja
kone vuoti viallisten tiivisteiden vuoksi



Motiva on laatinut taman oppaan
ammattikeittididen energiatehokkuuden
parantamiseksi. Opas on suunnattu
ammattikeittididen hankinnoista paattaville,
esimiehille ja henkildstolle.

Tiedot ja toimenpide-ehdotukset pohjautuvat
Tyotehoseuran tekemaan tutkimukseen.
llmavaihtoon liittyvat tiedot on oppaaseen
tuottanut Halton Oy.

Oppaan laadintaan ovat osallistuneet
Dieta Oy, Electrolux Professional Oy,
Halton Oy, Metos Oy Ab seka Matkailu- ja

Ravintolapalvelut MaRa ry. Oppaan tuottamisen

ovat rahoittaneet tyo- ja elinkeinoministerio
seka edelld mainitut toimijat.

Lisatietoa ammattikeittididen
energiatehokkuudesta: www.motiva.fi

Urho Kekkosen katu 4-6 A
PL 489
00101 Helsinki

Puhelin 0424 2811
Faksi 0424 281299
www.motiva.fi
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