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Idékatalog med sparerad

til dig, der arbejder i kokken,
pa restaurant eller café

Der mangler energi i Europa, og derfor opfordrer Energistyrelsen alle arbejdspladser til at spare pa energien. | dette idékatalog

har vi samlet en raekke energisparerad til dig, der arbejder i kokken, pa restaurant eller pa café. Nar der bliver sparet pa energien
i kgkkenet, s bidrager det til, at vi alle kommer sikkert gennem vinteren — samtidig med at elregningen bliver mindre.
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Vaer sarligt opmaerksom, nar
du arbejder med fodevarer

Selvom vi skal spare pa energien, er kravene til opbevaring af fgdevarer de samme. Derfor skal lovgivning og regulering for
varer maerket med en opbevaringstemperatur stadig overholdes.

Her kan du se Fgdevarestyrelsens lovkrav og anbefalinger til temperaturopbevaring af forskellige produkter. Du kan ogsa leese
mere i Fodevarestyrelsens hygiejnevejledning her.

Temperatur
Fersc ko L
Palaeg 5 grader (lovkrav)
Fisk 2 grader i fisken (lovkrav)
Roaget eller kogt fisk 5 grader (lovkrav)
Friske &g 12 grader (lovkrav)
Maelk 5 grader (lovkrav)
Mayonnaisesalater

10 grader (lovkrav for mayonnaise, salater og remoulade med pH
over 4.5)

Nedkglede varer tilberedt i butik

5 grader (lovkrav)
Mindst 65 grader (i varen). | kan varmholde ved anden
Varer i varmeskab temperatur, men s skal der foreligges dokumentation for
fedevaresikkerheden.
o 8 grader. Det er anbefalingen til opbevaringstemperaturer for
Skaret f""gt frugt og grent i Fedevarestyrelsens hygiejnevejledning.
Dybfrost

-18 grader (lovkrav)
det fremgar af dette skema.
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Anm: Safremt en vare er maerket med en maksimal opbevaringstemperatur, sa skal denne altid overholdes, ogsa selv om denne temperatur matte vaere koldere, end


https://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Vejledninger/Hygiejnevejledning/Sider/Forside.aspx
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Sadan fordeler energiforbruget
sig typisk i et storkekken

| de fleste virksomheder, hvor der er et storkgkken, er kgkkenets elforbrug en af de store poster pa energibudgettet.

For hoteller udggr energiforbruget
til kekkener ca. 30 % af det samlede 10 % Ventilation 5 % Varmholdningsudstyr
energiforbrug. For restauranter udggr 5 % Andet
energiforbruget i kgkkenet ca. 70 %
af det samlede energiforbrug.

10 % Belysning

Der kan ofte veere meget energi at
spare ved bl.a. at arbejde med ad-
faerden i kgkkenet og de forskellige
arbejdsgange, der er. 20 % Opvask

25 % Koleskabe og frysere

25 % Ovn, koge- og stegeudstyr
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Energisparerad til adfzerd
og brug af udstyr i kekkenet

Kategori

Kol og frost

Kol og frost

Kol og frost

Kol og frost
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Sadan sparer |

Gennemga om temperaturen i kgleskabe og
frysere er den rette.

Renggr og vedligehold kgleskabe og frysere.

Brug keleskabe effektivt.

Hold dgre og lager til kgleskabe, frysere og
frostrum lukket, sa ofte som muligt.

Sadan gor |

Indstil temperaturen til 5 °C i kgleskabet og
-18 °C i fryseren. Har | flere kgleskabe, sa
overvej at ggre det ene til et svaleskab.

De fleste grgntsager opbevares bedst ved
10 °C.

Veer altid opmaerksom pa kelekrav til de
forskellige ravarer.

Tjek med et termometer, om kgle- og fryse-
rum viser den rigtige temperatur.

Renger kondensatoren pa kgle- og fryse-
apparater mindst 2 gange om aret og oftere,
hvis den er stgvet.

Afrim fryseren, hvis der er mere end 5 mm is
pa fordamperen.

Kgleskabe med drikkevarer kan eksempelvis
slukkes om natten.

To frostvarer op i kpleskabet i skal eller fad,
sa temperaturen i frostvarerne bliver
udnyttet. Tildeek madvarer, nar de kgles ned.

Veer seerligt opmaerksom, nar | fylder frysere,
kgleskabe eller frostrum op med varer.

Saml alle varer foran dgren/lagen, for de
laegges pa kegl. Sa undgar |, at dgre/lager er
abne i ungdig lang tid.

Brug kgleskabe og frysere som naerlager i
arbejdsomradet. Brug kun kgle- og fryserum
som fjernlagre, da energiforbruget bliver for
stort ved mange/lange perioder med &bne
dgre til kgle- og fryserum.
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Kategori Sadan sparer | Sadan ger |

Sluk for kogeplader, ovne og andet udstyr, nar det
ikke er i brug. Apparaterne bruger meget energi, nar
de stér og venter. Brug evt. taend-sluk-ur.

Saenk temperaturen i hvileperioder, hvis det ikke
giver mening at slukke helt for udstyret.

Laeg lag pa gryderne. Det kan spare op til 50 % af
energien.

Fyld ovnen op, udnyt for- og eftervarme, og brug
mikrobglgeovnen til sma portioner.

Brug kun det ngdvendige vand, nar | skal koge
eksempelvis kartofler eller andre madvarer.
De fleste bruger langt mere vand end ngdvendigt.

Taenk over energiforbruget under madlavnin-
Madlavning gen. Hold eksempelvis gje med, om appara-
ter er teendte, uden der er behov for det.

Indstil varmeskabe og andet varmholdnings-
udstyr pa den lavest tilladelige temperatur. Det er
normalt 65 °C. Tjek temperaturen regelmaessigt.

Hvis | varmholder under 65 grader, sa skal skal |
kunne dokumentere, at den valgte temperatur ikke
bringer fgdevaresikkerheden i fare.

Serg for at regulere gasblus, sa flammen holdes
ca. 2 cm inden for grydebunden. Sa varmer det
mest effektivt.

Sluk for ventilationen om natten, og skru ned for
anlaegget, nar der ikke er sa stort behov.

Renggr ventilationsfilteret ofte og sgrg for at tiekke
regelmaessigt, at alt virker, som det skal.

Skru ikke hgjere op for emhaetten end ngdvendigt.
En emhaette bruger ca. 1,5 gange mere energi pa

Ventilation og Vaer opmaerksom p4, at ventilation og hojeste trin end pa laveste

emhaette emhaetter kun bruges, nar der er behov.

Seet en LED-paere i emhaetten.

Renger fedtfiltret i emhaetten ca. 1 gang om ugen
eller efter behov.

Fa styring pa ventilationsanlaegget med bl.a.
CO2-fglere og energimotorer.

Lad kun maskinen vaere taendt, nar den er i brug.
Serg for, at maskinen er fyldt, fgr den saettes i
gang. | kan samle opvasken, sa der vaskes op i et
begraenset tidsrum.

Opvask Teenk over, hvordan og hvor ofte | vasker op. Brug koldt vand til forskyl, nar du anvender tank-
maskiner.

Sluk for udsugningen,nar der ikke er behov for den.

Skyl ikke servicet af, nar | anvender friskvands-
maskiner. | kan ngjes med at skrabe maden af.
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Kategori

Sadan sparer |

Sadan gor |

Varme

El

El

El

El
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Vurder behovet for varme i forskellige
omrader.

Kontroller energiforbruget uden for abnings-
tiden.

Brug LED-peerer i al belysning bade inden-
dors og udendgrs.

Brug bevaegelsessensor og dagslysstyring
til at sikre, at | kun bruger energi til lys, nar
der er behov.

Overvej behovet for udendgrs opvarmning
og brugen af terrassevarmere, som kraever
meget energi.

Overvej, om der kan skrues en grad eller to
ned. Energistyrelsen anbefaler 19 grader i
rum, hvor mennesker opholder sig i leengere
perioder. Veaer dog opmaerksom pa kvalitets-
krav i f.eks. slagterafdelinger.

Sluk for apparater, som ikke behgver at veere
taendt uden for dbningstiden.

Sluk lys bade ude og inde, hvis I ikke har
behov for det.

Overvej at saenke belysningen generelt
eller eksempelvis ved renggring uden for
abningstiden.Veer dog opmaerksom p3, at
Arbejdstilsynets regler for belysning ifm.
faste arbejdssteders indretning skal vaere
overholdt, sa der er tilstraekkelig belysning
i arbejdsrummet eller omradet til at kunne
gore rent. Det kan du leese mere om her.

Pa SparEnergi.dk kan du selv lave en
beregning af, hvad en udskiftning af dine
nuvaerende lyskilder til LED vil koste.
Beregneren finder du her.

Bevaegelsessensorer kan bruges i omrader,
hvor de ikke pavirker kunder.

Bevaegelsessensorer skal dog udelades pa
omrader, hvor der ved slukning af lyset er
risiko for ulykker. Det kan eksempelvis vaere
pa et lager.

Overvej, om energiforbruget til terrasse-
varmere kan retfaerdigggres af indtjeningen.

Hvis | ggr brug af terrassevarmere, sa ngjes
med at have dem teendt, nar der er gaester
- og juster varmen efter antallet af gaester.
Laeg ogsa teepper frem.

Sluk helt for terrassevarmere uden for
abningstiden, hvis de star pa standby.

Her kan du finde priser for drift pa
forskellige typer af terrassevarmere.


https://at.dk/regler/bekendtgoerelser/faste-arbejdssteders-indretning-96-sam/#id-kapitel-9bysng-8
https://sparenergi.dk/erhverv/vaaerktoejer/skift-til-led
https://sparenergi.dk/erhverv/hotel-og-restauration/varme-og-ventilation
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Energieffektiv indretning

af kokkenet

Kategori Sadan sparer |

Mindre Teenk over, om indretningen i kgkkenet er
investeringer med til at begraense energiforbruget.
Stgrre

investeringer

Sadan gor |

Indret kokkenet med udstyr, der passer sam-
men. Det kan du ge@re ved at fa ovnudstyr
(beholdere mv.), der passer til kgleskabe

og frysere. Indretning, der passer sammen,
geor det nemmere at handtere madvarerne,
nar de skal nedkgles. Og de sikrer en mere
effektiv udnyttelse af opbevaringspladsen.

Kgb kun udstyr med |ag. Det geelder
almindelige gryder, kipgryder, friturekogere,
varmholdningsudstyr mv.

Hvis du har planer om at investere i nyt
udstyr eller overvejer at indrette kgkkenet
anderledes, sa kan du pa SparEnergi.dk
finde en raekke rad til, hvordan indkgb og
indretning kan bidrage til et mere energi-
effektivt kgkken. Laes mere her.

P& SparEnergi.dk/arbejdsplads kan | hente materialer, vejledninger og inspiration til yderligere energibesparelser.
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http://SparEnergi.dk/arbejdsplads
https://sparenergi.dk/erhverv/hotel-og-restauration/storkoekken

